








Panecillos, 
‘Muff 


‘Past 















Coleccion 


Paso a Paso 








Í 
4 -4 
ያ | í 


DS. 


Todas las recetas han sido probadas dos veces por nuestro equipo de economistas domésticos, Cuando probamos nuestras 
recetas. las evaluamos en cuanto al grado de dificultad de su preparación. Las siguientes categorias aparecen en el libro, 
haciendo su nso más facil y comprensible: 


xs. 2 La 


Un solo sinbolo indica que la rece Dos simbolos indican que se nece- Tres simbolos indican platillos es 


ta es muy sencilla y generalmente sita Un poco más de tiempo v (ጊዙ peciales, que necesitan una inves 

fácil de hacer, pertecta para princi- dado para hacer la receta sión mayor de tiempo, cuidado Y 

plantes, paciencia; pero los resultados lo 
valen, 
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LA HORA DEL TE 


a here 
una parte Importante de la vida diaria 
la ¿poca Victoriana, “el gran te" era un 
evento formal que teria lugar todos los 
| 


dias a las cuatro de la tarde. Por supues- 


En algún momento 


to, el te se servía acompañando con bo- 


cadillos salados de pepino o berros, 
“sE dos de un y stel galletas o elabora 
das tartas, La hora del té se esperaba con 
gran apetito, y s 


preparación requena 


vanas horas y la participación de muchos 
SINVIENntes sta Iraclición desapareció con 
el tiempo, pero sus recetas, con todas sus 
variedades, no deben quedar en el olvido. 
Por ejemplo, unos deliciosos bollos ርኋ- 
lentes son un maravilloso tentenmpié 
para los niños que vuelven hambnentos 
de la escuela. o para una inesperada reu- 


nión familhar o de amigos. Se preparan 


g 
tácil y rápido, con ingredientes comunes 
v sin utensilios O accesorios especiales. 
Recién salidos del horno son deliciosos, y 
cubiertos o rellenos de algún complemen- 


to surgido de la imaginación, resultan bo- 


nolvidables, Los bollos salados 


| nan 


son el acompañamiento pertecto para 


cadillos 


todo tipo de sopas, puisados y platillos, v 
ombinan muv bien con el café o el té 

Los muffins también son muy famosos; 
su variedad de ingredientes, dulces ú sa- 
lados, es prácticamente Ilimitada y resul- 
an más fáciles de preparar que los 
ollos, Igual que éstos, los muffins se dis- 
rulan mas recién homeados, aunque se 
conservan en buen estado varios días si 
% puardan en recipientes herméticos, y 
son una buena alternativa para el ገህበርከ” 
escolar O un dia de campo. 

En este libro también se incluven rece- 
tas de pasteles que requieren mayor ela 
oración y tiempo que los muffins y los 
bollos, pero su popularidad y sofistica- 
ción los hacen adecuados para acasiones 
y fiestas especiales. Es importante recor 
dar que el éxite de toda merienda radica 
en una taza de té o de cate bien prepara- 
da. por lo que a continuación te damos 
algunas sugerencias para elaborarlos 


LA TAZA PERFECTA 
DE TÉ 


Enjuaga una tetera limpia con agua ከ 
viendo, añade una cucharadita de hojas 
de tè sueltas ና frescas por cada taza (UK 
pienses servir, St te gusta cargado, agrega 
la tradicional "cucharadita para la tetera’ 
Hierve una buena cantidad de agua fres- 
ca e incorpora de inmediato a la tetera 
remueve el liquide una sola vez y deja re- 
pasar algunos minutos; el lé en bolsa 
requiere 3 minulos ነ el de hojas 8. Se re 
comienda que cubras la tetera con una 
tunda de tela para conservar mejor el 
calor. Sirve el té colado en jarras o tazas 
tiblas 

Prepara el que le gusta a la mavoría, de 
entre la amplia variedad destacan los 
ingleses e wlandeses, pero también los in- 
dios, como el Darjeeling, Los tés chinos 
son muy fuertes v aromáticos, ና los cono- 
cedores sugieren que se sirvan can limón, 
nunca con leche: además, son buenos 





acompañantes para platillos salados 
Por tradición, los tés herbales no se sir 


la hora del té porgue su sabor 


ven en 


quizá no es del todo aceptado par los in- 
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vitadas; mientras que los tés helados 
representan un excelente medio para re- 
frescarse durante los cálidos dias del ves 


ano. 


LA LECHE, UN TEMA 
CANDENTE 


Servir la leche en la taza antes o despues 
del té, depende mucho del gusto y la co- 
modidad. Técnicamente hablando, lo 
adecuado es servir la leche primero, ya 
que ésta se calienta al contacto con el té, 
abor a la bebida 
La diferencia es apenas perceptible y 
cuando se atiende a un gran número de 


invitados, puede ser poco práctica: es 


lo que le da un neioy s 


nejor ofrecer la leche en una jarra junto 

con la tetera y un plato con rodajas de 
limón. para que los invitados decidan 
cómo senio. 


Asi como la preparación de los bollos dis- 
tingue a un buen cocinero, de igual ma- 





nera preparar una buena taza de cafe re- 
presenta todo un desafío. 

La gama de cafeteras caseras es lan 
amplia como las variedades de café; exis- 
ten desde las que preparan una sola laza 
de exprés o capuchino, hasta aquellas 
que tienen émbolos, coladores y filtro por 
goico 

En cualquier caso, debe utilizarse calè 
especialmente molido para cada una de 
ellas. Una cafetera de vapor, como aque 
llas para preparar café exprés o capuchi 
no, reguiere una molienda muy fina, 
mientras gue una de filtro por goteo entr 
plea una molienda mediana, y los colado- 
res se utilizan con uma molienda más 
gruesa Cuando se prepare Café en una 
de estas últimas, la bebida debe filtrarse 
antes de servirse, para eliminar los nesi- 
duos sólidos que pudieran quedar En las 
tiendas que se dedican a vender cate te 
aconsejan sobre el tipo de calé que nece 
sita lu caletera. 

Elegir una mezcla adecuada es un 
asunto complicado, debido a 

las extensas posibilidades 


de sabor y aroma que se encuentran en 
los diferentes tipos de café, por lo que la 
única forma de hacer la mejor elección es 
experimentando. En las buenas tiendas 
de café podrán aconsejarte sobre las conte 
binaciones más comunes. En términos 
generales, el sabor de un grano es direc- 
tamente proporcional a la intensidad de 
su color: los granos muy oscuros pueden 
resultar desagradables para algunas per 
sonas, va que su sabor es amargo. Una 
mezcla de muchas variedades es poco re- 
comendable, y actualmente en el merca- 
do encontramos mezclas estandarizadas, 
como e] Moka Kenia o el Continental. 

Te sugerimos que compres la cantidad 
de café que pienses consumir en un 
plazo máximo de dos semanas, almacé- 
nalo en un recipiente hermético y mételo 
al refrigerador. Si vas a molerlo tú, haz- 
lo al momento de prepararlo. 

$ 


~~ 


PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


RELLENOS, COBERTURAS, 
MANTEQUILLAS Y MERMELADAS 


EA 
jes 
ማድ 
Ja > à 
ው 








Los bollos, muffins y panecillos son deliciosos solos, pero 
dos o rellenos con crema, memnelada o mantequilla de sabor 


convienen la hora de la merienda en Un momento muy espeda 


MERMELADA DE LICOR 


En una cazuela, poner 1 taza de mermelada de chabacano, 1 


charada de Grand Mamier v 1 cucharadita de ralladura de ná 


ranja; remover a fuego lento durante 2 minutos para mezcla 


muy bien; dejar ርበ1በ8፤ 


MERMELADA DE FRESA 
[በ una cazuela pequeña, calentar |: taza de mermelada de fresa 
sin azúcar ነ 1 taza de fresas frescas, o descongeladas, partida: 
en cuatro. Dejar que suelle el hervor, bajar la fama y cocer due 
rante 5 O 7 minutos. hasta que las fresas se suavicen. Cambiar á 
otro recipiente para que se entre 


CREMA DE LIMÓN 


En un reciente resistente al calor, mezclar 3 vemas de huevo 

de taza de azúcar refinada 50g de mantequilla fundida Ze 
charadas de jugo de limón y 2 cucharaditas Gé-ralladura de 
limón. Con el batidor manual, batir el azúcar hasiBique se disuéb 
va; calentar a baño maria, sin dear de mover, durante 10 minu- 
los, hasta que la mezda espese Retirar def juego ነ cambiar a 


otro recipiente para que Se ente, 


En el sentido opuesto de las manecillas del reloj: 
Mermelada de licor; Mermelada de fresa; 

Crema de limón; Crema de vainilla y maracuyd; 
Crema de chocolate y nuez; Crema dulce de yogurt 
Crema de moras; Mermelada de almendras 
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MERMELADA DE ALMENDRAS 

















En una charofa, homeat de taza de almendras nleleadas 8 
180' durante 7 minutos, o hasta que se doren ligerament 
Deiar enfriar v verter sobre h taza de mermelada de higo 

ot 

CREMA DE MORAS 

| batidora. batir à punto de nieve % de taza de crema ነ 
2 cucharadas de azúcar agregar 1 taza de moras machacada: 
v revolver co na cuchara de met 

CREMA DULCE DE YOGUR 

Con la alidora, | aul a pul ( ile ZA CI እ 1 cu 


harada de miel ሂ 2 cucharaditas de ralladura de naranja con 


iña cuchara de metal. incorporar” de taza de vogu 
CREMA DE CHOCOLATE Y NUEZ 

£3] 14 Carola, Horned 1261 di ] | LROTC durante 

( inuto i | () ligerament no un 

ez ከ435. B | taz ta pul de ni [በ ie 

nuez picada y % de taza di icolate oscuro rallado 
CREMA DE VAINILLA Y MARACUYA 

Mezdar | taza de crema con : harada wúcar de vainilla 
unto de nieve, Agregar Va de taza de pulpa de maracuya 


E 
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COMPOTA DL JENGIBRE Y PERA 

En una cazuela, mezclar % taza de agua y Y de taza de azúcar: 
alentar a fuego lento moviendo y sin dejar que hierva, hast: aque 
peras pr m 
des, agregar al agua con azucar junto con 2 cucharadas de jen- 
gore plascado en trocitos, Dejar que suelte el hervor. bajar la 
fama y cocer sin tapar durante 10 minutos, hasta que las peras 
ፍሮ suavicen y se consuma el liquido, Servir a temperatura am 
biente 


el azúcar se disuelva. Lavar, descorazonar y picar 2 


MASCARPONE CON ESPECIAS 
Mezclar 1 [328 de queso mascarpone, 2 cucharadas de miel de 
maple y is cucharadita de especias en polvo. Batir ligeramente 
con la batidora eléctrica, hasta que espese; no batir en exceso, 


para evitar que la mezcla se cuaje. 


MANT EQUILLA DE MANZANA Y CANELA 
aonar ነ picar 3 manzanas; mezclar en una cazue- 
w he 1 cucharada de jugo de limón y 50g de mantequilla 
Cocer, tapada a fuego lento dur. inte 10 minutos o hasta que las 

= manzanas se Suavicen Agregar 1 (ነ 2 cucharadas de azúcar 
we F cucharadita de canela y !'; cucharadita de sspecias en polvo 
y አዛኛ mny bièn: Servir a temperatura as bie nie 


PASTA PARA UNTAR 


_ DE DATILES CON RON 
à (y picar 250g de dátiles frescos, Px ነበር፤ en una cazue- 
F cucharada de ron, 25g de mantequilla ና |! de taza 


Rover durante 3 minutos, hasta que la pasta se sua- 


8 grumos 
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En el sentido de las manecillas del reloj: Compota de jengibre y pera; 
Mascarpone con especias; Mantequilla de manzana y canela; Pasta 
para untar de dátiles con ron; Mermelada sencilla de fra mbuesa; 
ma de caramelo y almendras; if mEn 









አቶ á z E - 
sat 1 K, SR IR => 
ላ Ñ 5 4 é " 


€ ክ fit 
we Sig የዊሠሬሙ St E 


MERMELADA SENCILLA 
DE FRAMBUESA 


En una cazuela, mezclar 300g de frambuesas frescas, o descon- 
peladas, | manzana pelada y picada, y 2 cucharadas de azucar 
refinada Dejar que suelte el hervor (conforme se calientan, las 
rambuesas se hacen líquidas). bajar la lama y cocer, moviendo 
de vez en cuando, durante 20 minutos, o hasta que espese. 


CREMA DE CARAMELO 
Y ALMENDRAS 


Fanar una charola con pape! aluminio v barnizar ligeramente 
con aceite. En una cazuela, poner + de taza de azúcar v 5: de 
taza de almendras peladas: cocer a fuego muv lento hasta que el 
azucar se disuelva y adquiera un tono dorado; de ser necesario 
inclinar el recipiente, sin revolver el contenido, Servir en la cha- 
rola y esperar a que cuase. Thitur: war el caramelo en el procesador 
de alimentos y mezclar los trocitos con 1 laza de crema espesa: 
revolver hasta incorporar. 


En un recipiente, mezclar 4 taza de crema, + taza de nati lla ms 
tanlánea y 1 cucharada de brandy. Batir con la batidora hasta 
ue espese ligeramente 


CREMA DE AVELLANA 
>4 la batidora eléctrica, batir a punto de nieve ቼ de taza de 
ema Agregar h de taza de crema de chocolate y avellana para 
E de mezclar con una cuchara de metal o una espátula 
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MANTEQUILLA DE CÍTRICOS MANTEQUILLA DE FRESAS 





Cortar en cubos 125g de mantequilla a temperatura ambiente Cortar en cubos 1258 de mantequilla a temperatura ambiente; 
mezclar en el procesador de alimentos con |) de taza de miel, la mezciar en el procesador de alimentos con 1 cucharada de azú- 
ralladura de 1 naranja, | cucharada de jugo de naranja (11 car relinada y 1 taza de trocitos de fresas, hasta obtener una 
charada de canela. hasta obtener una pasta homopénea pasta homogénea. 

MANTEQUILLA DE FRUTOS SECOS MANTEQUILLA DE CHABACANO 
Cortar en cubos 125g de mantequilla a temperatura ambiente En un recipiente, colocar + taza de orejones picados y cubrir con 
mezdar en el procesador de alimentos con 150g de frutos secos agua caliente dejar 15 minutos para que se ablanden. Escurri 
surtidos, tostados y sin sal, y 2 cucharaditas de ralladura de na ymezcdar en el procesador de alimentos con 125g de mantequi- 
Tanja, hasta obtener una pasta homogénea. lla a temperatura ambiente en cubos v 1 cucharada de azúcar 


refinada, hasta obtener una pasta homogénea 
MANTEQUILLA DE NUEZ Y MIEL NOT 


Tostar a temperatura media ' de taza de nueces durante 2 ዕ 3 









minutos, hasta que se doren ligeramente. Cortar en cubos 125g Las nanteguillas de sabor pueden conservarse en el n Inperador, 
de mantequilla a temperatura ambiente y mezclar en el procesa cubiertas. Antes de servir, esperar a que estén a temperatura am- 


dor de alimentos con las nueces v 4 taza de miel, hasta obtener biente Pueden congelarse hasta 1 mes 


una pasta homogénea 
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MANTEQUILLA DE HIERBAS 


Cortar en cubosi25e de mantequilla a temperatura ambiente 
de taza de perejil 
| cucharada de albahaca picada, | cucharada de 
lo, | diente de ajo ma charadita de iugo de limón 


rasta oblener Una pasta homogenea. 


MANTEQUILLA DE MOSTAZA 


Cortar en cubos 1254 de mantequilla a temperatura ambiente 


nezi lar en el pros cador de alimentos con 


hacado y 1 ረ፤ 


ezclas enel y 1(ረ፲ር5001(2፪ di Jimentos con 1 cuchan 13 Ge mos 
taza Dijor charada de mostaza francesa suave ነ chara 
las Ge pere i] namente picado hasta obtenet na pasta 


IONS Nea. 


MANTEQUILLA DE JITOMATES 
DESHIDRATADOS 


leshidratados y envasa 


Escurrir v partir Ya de taza de jitomates 
| tequilla a tempera 


los en aceite. Cortar en Cubos 250 le man 
tura ambiente; mezclar en el proces 


tomates Y 1 


asta homogénea 


estragon pica” 


wor de alimentos con los 


cucharadita de jugo de limón, hasta obtener una 


MANTEQUILLA DE CHILE 


Cortar en cubos 1254 de mantequilla a temperatura ambiente 


mezclar en el procesador de alimentos con 1 ô 2 chiles rojos pe- 


queños y picados, 2 cucharadas de cilantro fresco y % cuchara- 


dita de comino molido, hasta obtenel 


MANTEQUILLA DE RÁBANO 


Cortar en cubos 1258 de mantequilla á temperatura ambiente; 


ld Pasta SOMOogenea 


mezclar en el procesador de alimentos con | cucharada de cre 
ma de rábano. | cucharada de cebollines y 1 cucharadita de ju- 


go de timon, hasta ODIénicr Uña Dista PMOMOgolica 


De izquierda a derecha, primera columna: Mantequilla 
de cítricos; Mantequilla de frutos secos; Mantequilla 
de nuez y miel. Segunda columna: Mantequilla de 
fresas; Mantequilla de chabacano. Tercera columna: 
Mantequilla de hierbas; Mantequilla de mostaza; 
Mantequilla de jitomates deshidratados. Cuarta 
columna: Mantequilla de chile; Mantequilla de rábano. 
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COMO PREPARAR 
BOLLOS PERFECTOS 


No es dificil preparar bollos, v es mucho 
más fácil con la práctica Con esta gula 
paso a paso, te acompañaremos en el 
proceso de preparación de algunas tan- 
das. Primero, lee con atención la receta 
y prepara los ingredientes, pesándolos y 
midiéndolos muy bien. Antes de empezar, 
precalienta el homo, prepara y engrasa la 
charola. Todos los bollos se hacen bajo 
los mismos principios: añadir los ingre- 
dientes líquidos a los sólidos y mezclar la 
masa lo más suave y rápido posible, 

4 En un tazón grande, cemir el harina 
junto con cualquier otro ingrediente sóll- 
do. Con este proceso se airea un poco el 
harina, lo que da como resultado bollos 
más ligeros Cuando se utiliza harina ዘኩ 
tegral, primero se cieme y las cascarillas 
se incorporan después al recipiente, para 
añadir textura. La mantequilla se utiliza a 
temperatura ambiente y en trozos peque- 
ños, Con los dedos, frotar suave y breve- 
mente el harna con la mantequilla, hasta 






Con los dedos, frotar la manleguillo con 
ef hanna. 


Amosar ligeramente con las manos do- 
Handola varias veces sobre si misma. 





BOLLOS 


obtener ina mezcla con consistencia de 
migajas, El secreto para lograr bollos lige- 
ros, está en el manejo ligero de la nasa. 
2 Hacer un hueco en el centro de la mez 
cla y verter casi todos los liquidos. La can- 
tidad de humedad del harina varla de 
acuerdo con la marca, e incluso entre pa- 
quetes individuales, por lo que quizá no 
se necesitara la cantidad especificada 
Mezclar el harina con el liguido con una 
espátula, como si se cortara la mezcla, gi- 
rando el tazón. (Usar la espátula y no una 
cuchara de metal, avuda a no trabajar la 
masa en exceso). La mezcla tomará forma 
de trozos pequeños y húmedos, Si se ve 
seca, añadir un poco más de liquido- 

3 Incorporar toda la masa y vaciar en 
una superficie limpia y ligeramente enha- 
rinada Se sugiere utilizar el hariná que se 
indica en cada receta 

4 Amasar ligeramente el harina con las 
manos, doblándola sobre sí y ejerciendo 
un paco de presión; dar un cuarto de vuel- 
ta y repetir la operación. No dobe amasar- 
se por más de 30 ò 40 segundos, tempo 
suficiente para quitarle lo pegajoso. 


Venter casi todos los ingredientes liqui- 
dos v mezclar con une espátula, 





Con el rodillo, extender los sobrantes de 
masa, sin volver ሀ amasar: 


8 Con la avuda del rodillo, extender la 
masa para formar un circulo de 2em de 
espesor, recortar círculos con un cortador 
para pasta ligeramente enharinado, Los 
sobrantes de la pasta pueden juntarse ነ 
volver a extenderse con el rodillo, sin 
amasar otra vez. Colocar todos los ballas 
juntos en la charola preparada, 

6 Bamizar con leche o con el ingredien- 
te indicado en la receta y homear, hasta 
que havan subido completamente y la st- 
perficie se dore. La mejor forma de saber 
que están bien cocidos, es abriendo uno 
de los bollos; si el centro está aún crudo, 
hornear unos minutos más. Para con- 
servarios blandos. envolver en un trapo 
limpio aún calientes. Si prefieres la super- 
ficie más crujiente, deja enfriar ligeramen- 
te sobre una rejilla de metal 


ረር: A ብኤ 
Se sugiere consumirlos pocas horas des- 
pués de haberse preparado; también pue- 
den conpelarse y mantenerse dentro de 
una bolsa hasta por 3 meses. 










Incorporar la masa en una bola irregu- 
lar y vaciar en una superficie enharinada, 





Bamizar Ja superficie de los circulos con 
un poco de leche. 


11 





BOLLOS NATURALES 1 Precalenta 


Tiempo de preparación: 20 minutos sar una charola 


el horno a 210°C. Enga- 
In mantequilla ርን aceite 
MINA tl POVO 


Tiempo de cocción: 12 minutos «በ ሀበ tazón, cemir 


Porciones: 12 piezas xira HOMEar ነ ንቧ Sal ላፎበ 


gar la mantequilla: frotar suavemente cor 


os dedos 
2 Hacer un hueco en el centro y vaciar la 


2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal (opcional) (ver nota) 
30g de mantequilla, en trocitos 

'h taza de leche 3 Cambiar a una superficie limpia v lige- 
Ya de taza de agua amente enharinada. Amasar con las mar 
leche adicional, para barnizar ws un poco, hasta obtener una masa 


14 


SU CaSO), Y ag 


navor parte de la leche v el agua. mezcla 
das previamente. Revolver con una espá 
tula para obtener una masa suave; de set 


wecesano, apegar mas apua. 





| 


homogénea. Con el rodillo, extender para 
formar un circulo de | 6 2cm de espesor 
4 Con un cortador enharinado, recortar 
circulos de 5cm de diámetro ነ 
la charola, barnizados con leche, Hornear 
durante 10 ó 12 minutos, hasta que êm- 
` on mennelada y 


colocar en 


piecen a dorarse. servi 


crema batida 


NOTA 





Se sugiere utilizar la pizca de sal, aun 
para los bollos dulces, pues ésta resalta 


los sabores y desa! IM al COCerse. 


PANECILLOS, 


( Co 
A 4 Y 
a y 


BOLLOS 
CON PASAS 


Tiempo de preparación: 2O minutos 
Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


a 

2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 

30g de mantequilla, en trocitos 

Uy de taza de azúcar refinada 

ių de taza de pasas 

1 huevo, ligeramente batido 


% de taza de leche 
leche adicional para bamizar 


4 Precalentar el homo a 210°C, En- 
grasar una charola con mantequilla o 


aceite. En un tazón, cemir el harina, el 
polvo para hornear y la sal, y agregar la 
mantequilla; frotar suavemente con los 


dedos. 


2 Añadir el azúcar Y las pasas. mezclar 
bien. Hacer un hueco en el centro. agre- 
gar el huevo v la mavor parte de la leche. 
Revolver rápidamente con una espátula 
para obtener una masa suave; de ser ne- 
cesario, agregar más leche. Cambiar a 
una superficie ligeramente enharinada y 
amasar con las manos un poco para èli- 
minar los grumos. Con el rodillo, exten- 
der para formar un circulo de 2cm de 
espesor 


3 Con un cortador enharinado, recortar 
circulos de 5cm de diámetro, o cuadra- 
dos con un cuchillo enharinado, Colocar 
en la charola, bamizar con la leche adi- 
cional v hornear durante 10 6 12 minu- 


MUFFINS & PASTELES 





tos, hasta que se doren. Servir con man- 
tequilla. 


NOTA 





Las pasas pueden sustituirse por cual- 
quier abo tipo de fruta seca, como dátiles 
0 ciruelas pasa, sin hueso v picadas. 





Añadir el azúcar ና las pasas, mezcla, 
con una cuchara de madera. 
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PANECILLOS, 


ROLES DE CANELA 


Tiempo de preparación: 25 minutos 
Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


5 


2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 

90g de mantequilla, en trocitos 

4s de taza de leche 


Relleno 

60፪ de mantequilla, ablandada 
2 cucharadas de azúcar morena 
1 cucharadita de canela, molida 


Glaseado 
1 taza de azúcar glass, cemida 
1 cucharada de agua caliente 


1 Precalentar el horno a 210°C. Engr 
sar una charola con mantequilla o aceite 
En un tazón, cemir el harina el polvo 
para homear v la sal, v agregar la mante 
quilla; frolar suavemente con los dedos, 


Hacer un verter la 
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Weco en el centro y 
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masa y enrollar a to largo, Con un cuchi- 
llo afilado, partir piezas de 3cm de ancho 
v colocar muy juntas en la charola con é 
más leche, corte hacia aniba. Hornear durante 12 
2 Amasa asta que empiecen a dorar. Re- 
superficie enharinada para eliminar los tirar del horno, dejar enfriar un poco + 


mavor parte de lá leche, mezclando lige- 
amente con una espátula, para obtener 
má Masa suave; de ser necesario, agrega 


ligeramente ta masa sobre una minutos, ! 
a Mar oon ei Biaseado 


4 Glaseado: Mex: 


cabente, batir hasta obtener una mezcla 


grumos Con el rodillo, extendet para tor 


mar un rectángulo de aproximadamente tar el azucar y el agua 
25x40cm y 5mm de espeso: 

3 Relleno: Con la batidora, batir la man- 
te quilla v la mezcla de 


homogenea 


azucar con la ca 





nela, hasta obtener una pasta ligera ነ 
sponjosa. Untar sobre el rectángulo de Puede agregarse pasas picadas al rellen: 














Con una espátula, untar el relleno sobr Colocar Jos rotos muy juntos en ku cha- 


la masa hold 
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BOLLOS DE ESPECIAS, 
NUEZ Y FRUTAS SECAS 


Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 10 -12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


2 


2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 

1 pizca de sal 

30g de mantequilla, en trocitos 

1 cucharada de azúcar refinada 

h taza de frutas secas variadas, 
picadas 

2 cucharadas de nuez, 
finamente picada 

4 de cucharadita de especias 

ll de cucharadita de jengibre, molido 

de cucharadita de clavo, molido 

h taza de leche 

% de taza de agua 


leche adicional, para barnizar 

2 cucharaditas adicionales de azúcar 
refinada 

5 cucharadita de canela 


4 Precalentar el homo a 210°C, Engra- 
sar una charola con mantequilla o aceite 

En un tazón. cernir el harina, et polvo 
para hornear v la sal, y agregar la mante- 
quilla: frotar suavemente 
Agregar el azúcar, las frutas secas, la nuez, 
as especias, el jengiore ¥ es ‹ lavo; rovove 
bien. | |ኋሂ| un nuceo en el centro 

2 Verter la mavor parte de la leche y el 
agua, mezclando ligeramente con una es- 


nátula para obtener una masa suave; de 


on los dedos, 


ser necesario, agregar Mas agua 

3 Cambiar a una superticie ligeramente 
enharinada v amasar un poco con las 
manos para eliminar los grumos, Con el 
rodillo. extender para formar un circulo 
de 2cm de espesor, Con un cortador en- 
harinado, recortar circulos de ጓር de diá- 


metro, O cuadrados con un cuchillo 





enharinado. Colocar en la charola. barni- 
zar con la leche adicional, Espolvorea 
con una mezcla de azúcar y canela y hor 
near durante 10 6 12 minutos hasta que 
se doren, Servir calientes o mos con man- 


eguilla, 


NOTA 


La cubierta de azúcar ነ 





canela es ap 


cional 





Espalvarcar los ከዐዘ05 con azúcar v ርቡ 


nelu, 
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ማጫ 
NON N A a ha De” 
edd ete en ESTEIROS. 


BOLLOS DE ቁ Precalentar el homo á 210°C, Engrasar near durante 10 6 12 minutos, hasta que 
MIEL, DÁTILES una charola con mantequilla o aceite, Pi se dore 
Y JENGIBRE car los dátiles y el Jengibre glaseado, Cer- 4 Glaseado de miel: En una cazuela, ርው 


nir el harina, el polvo bara hamear, el lentar la leche y la miel a fuego lento, sin 





Tiempo de preparación: 25 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
tos de dátiles sje mabye olaseadi revorvel 


Porciones: 12 plezas ሐ E NOTA 


jengibre molido y la sal, agregar los troci- dejar de mover, hasta que se mezclen bien 


$ 2 En una cazuela pequeña, calentar a Se aconseja enharinar la superficie de 
ua fuego lento fa miel, le leche y la crema, sin trabajo v las manos. 

dejar de mover, Añadir a la mezcla de ha , 2 
5 taza de dátiles frescos nina y mezclar ligeramente con una espa 
la de taza de jengibre glaseado tula, para obtener una masa suave: de set 
2 tazas de harina necesario, agregar más leche. (La masa 
1 cucharadita de polvo para homear debe dejar de ser pegajosa, pero tiene 
ሄ cucharadita de jengibre, molido que conservar la humedad) 
| pizca de sal 3 Amasar ligeramente con las manos 
1 cucharada de mie! para obtener una consistencia homoge 
ሄ taza de leche nea con el rodillo, extender para formas 
de taza de crema un circulo de 2cm de espesor. Con un 

cortador enhannado, recortar circulos de 
Glaseado de miel hom de diámetro, o cuadrados con un 
1 cucharada de leche uchillo enharinado, Colocar en la charo- | i 
1 cucharadita de miel iv hamizar con el glaseado de miel. Hor- tamaño deseadk 
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TARTAS DE FRESA m fa batidora, bal ni | |. untar ka crema 
Tiempo de preparación: 20 minutos | asta ist el 


Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


$ 2 |: | | | pi ! pe | | a 
ara hori sal h እ sh 1:11 INA VEZ ( 


30g de mantequilla ey 

2 cucharadas de azúcar refinada Td ነ 

1 huevo 

1 5 tazas de harina | | re 

1 cucharadita de polvo para hornear cd : i 

1 pizca de sal ; 

ሂ taza de leche lirain na 

1 cucharada de leche, adicional | pa 

1 cucharada de azúcar refinada, በሚው.) 
adicional 

fresas, en mitades 

crema batida, para servir 











3 | | | 
1 Prec entar el homo a 211 i nw Weal | AZUL i 


sar Una charola con mantequilla o acefle 211 
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BOLLOS 
INTEGRALES 
CON DATILES 


Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
Porciones: 12 piezas 


£ DES -aa ጨ ጠጠ 


-A 


1 ' tazas de harifia 
1 Y tazas de harina integral 
1 cucharadita de polvo para homear 
e de cucharadita de sal 
60g de mantequilla, en trocitos 
2 cucharadas de azúcar refinada 
1 taza de dátiles, picados 
1 Y tazas de suero de leche 
5 taza de agua 
suero de leche, adicional, 
para bamizar 


1 Precalentar el homo a 210°C. Engra- 
sar una charola con mantequilla O aceite 
En un tazón grande, cernir las dos hari- 
nas, 3 polvo para homear v la sal; añadir 
al final las cascanillas del harina integral 
Agrega! la mantequilla y frotar suave 
mente con los dedos después incorpora 


el azúcar v los dátiles 


2 | lucer un hueco en el centro, verter e 

suero de leche y la mavor parte del agui 

Con una espátula. mezclar para obtener 

una masa suave; de ser necesario, agrega! 
ላ { ነ ri | 

más agua. (La masa kbe quedar pe 


vaasa seca Al corrensal 


3 Amasar ligeramente en una super 





enharinada para eliminar los grumos, Co 
ladillo, extender para tornar un cuadra 

de 2an de espesor, cortar 16 cuadros 
pequeños, colocar en la charola con un 
espacio de 2cm ida uno v hai 
zar con el suero adiciona 


4 Hornear durante 12 ò 15 minutos 


iasta que se doren. Servir calientes con 


nantequilla 


NOTA 


Estos ballos son de textura más pesada 





| 1 የነካ] ` ኣ “oa 
que la recela adicional, Por las cascalas 


le hanna integral que se utilizan en 





preparación. De cualquier forma us mece- ‘emir las hari 
sano cemir las harinas. La mantequilla ie, y despues agregar las 
puede sustituirse por margarina raring interral 
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or 


BOLLOS INTEGRALES 1 Precalenta: mo a 210°C. Engra 
DE Bane በኋ charo equi ICi amañi imedad de la manzan 








empo de preparación: 20 minutos lazon grand dicarán ia tid he | ] 
Tiempo de cocción: 25 minutos ። Mal 18) ira obten ) 
Porciones; 8 piezas Vd ሐ | | | 1..] le adicional 
nilas del ኪዝ | | rusa tidad i ; i 
t | 1] ነ | 1,1112:.1፤| URT 1 |] ጻ ጫፈ ] 
45 2 eel 1 i | [ 
ter la mante a ‘ ( (31 le = 
le | | Luna esp 1. |! la / 
taza de harina integral ido para oblener una masa suave: de si ‹ e 5 
taza de harina ecesajo gar má | a » 7 ሥሥ” 
icharadita de polvo para homear 3 Amasar con | nos liseramente « Be. s 


| 

la 

] placa de sal Ina super 

| % cucharaditas de canela os grumos Formar una pe Ae 

k de taza de azúcar morena oca charola: co hilh | 

1 manzana verde, pelada y rallada narra bier) 8 rebanadas de 

30g de mantequilla, fundida amaño. Bamizar con 

» taza de leche descremada snolvorear con el az 

leche adicional, para bamizar T mea 

1 cucharada de azúcar refinada, tá que se dol A á "በ da nu 
para espolvorear | 8 norción ጻባ የሽ ባዝ ና) 








BOLLITOS 
DE FRAMBUESA 


smo ፦ 1(..( | 
- o 
2 tazas de harina 
1 cucharadita de pomo para no 


1 pizca de sa 

2 cucharadas de azúcar refinada 
e taza de leche 

30g de mantequilla, fundida 


's de taza de agua 


eal 


cucharada de mermelada de framb 


1 cucharada de leche, adiciona 
azúcar refinada, adicional 


1 | 
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BOLLOS DE CALABAZA 
Tiempo de preparación: 35 minutos 
Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


x 
30g de mantequilla, en trocitos 
2 cucharadas de azúcar refinada 
5 taza calabaza cocida y hecha puré 
1 huevo, ligeramente batido 
፳ taza de leche 
2 % tazas de harina 
1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 
leche adicional, para bamizar 
1 Precalentar e a 210°C. E 


sar una charola « 


noma 


iBla- 


በ mantequilla o aceite 











drculos de ocm 
4 | I 
OUD en ta (፤1ረቨ 11 


de leche. Hornear 


w enharinado, cortar 
Nocar uno unti 
barnizar con Un poco 
lurante 10 6 12 minu- 








Con la batidora, batir la mantequill: tos, ከ | doren muy bien, Servi 
| asta obtener una mezcla ligera len 1] | tequilla 
remosa agregar la calabez hu 
, NOTA 
leche, mezclar bie 
Para oblene La ( PUTE alal 12:1 
2 En ui ¿On grante, cern el nanpa - 1 | | 
ገ! tan Oe de ataza CIUGA 
polvo para horneat 3 521: hacer un 
hueco en el centro pe ñadir la mezd 
[ abaza Revolver con una espatuta 
para obtener Uña Mas ave: de ne 
l o, añadir má Y 
3 Cambiar a una superficie hmpia 
hannada. Amasar ligeramente con la 
nanos para eliminar los grumos Con e 
rodillo, extender para formar un circule 
Zan de espesor 
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BOLLOS DE CREMA 
AGRIA Y PASAS 


Tiempo de preparación: 10 minutos 
Tiempo de cocción: 10-15 minutos 
Porciones: 12 piezas 


ÓS 

2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 

90g de mantequilla, en trocitos 

£ de taza de pasas 

2 cucharadas de azúcar refinada 


h taza de crema agria 
1 huevo, ligeramente batido 


1 Precalenta ël ከበ፤ OA 210ሺ: p gra 


sar una charola con mantequilla o aceite. 


En ህበ lazón grande, cemir el harina, « 


polvo para homear y la sa 





mantequilla ና frotar con los dedos; añadir 


las pasas y el azúcar. revolver. Hacer un 


meco en el cent de la mezda, INCOM 


ar la mavor parte de lá crema agria y el 
ueo, previamente combinados Con 


፥ 


a espátula, mexclar rápido para obte 


ner Una masa suave: de ser necesario, 


agregar leche. (La masa no debe quedar 


pegajosa, seca ni con'eosal Amasar con 
las manos ligeramente en una superficie 
4 | 


ገከኋ፣|[፲ኋ]8 para eliminar los grumos. 
5 


Con el rodillo, extender para formar un 

círculo de 2cm de espesor 

2 Con un cortador enharinado, recorta 
rulos de 5cm de diámetro, colocar muy 

juntos en la charola. Homear durante 10 

ò 13 minutos, hasta que se doren. Servi 

Calientes con mantequila 


NOTA 


Para preparar unos bollos deliciosos, 


agregar 60g de chocolate rallado con 


acar También puede incorporarse a la 
masa ‘+ laza de ciruelas pasa en trozos, 


rones en cubos o almendras molidas, 


BOLLOS DE CREMA 


Tiempo de preparación: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: B piezas 


4. 


2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 

2 cucharadas de azticar refinada 
30g de mantequilla, en trocitos 

% de taza de crema 

kh de taza de agua 


1 Precalentar el horno a 210°C. Engra- 
runa charola con mantequilla O aceite, 

En un tazón grande, cemir el harina, el 

polvo para homear y la sal; añadir las 

pasas Y el azúcar, revolver, Agregar la 
tantequilla y trotar con los dedos 

2 Hacer un hueca en el centro de la mez- 


cla, incorporar la mavor parte de la crema iri 
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vel agua, previamente combinadas. Con 
ina espátula, mezclar rápido para obte- 
per una Masa suave: de ser necesario, 
agregar más agua Reservar una cuchara- 
dita de la mezcla de crema y agua para 
amizar 

3 Amasar ligeramente en una superficie 
enharinada para eliminar los grumos, 
pero la masa debe quedar un poco pega 
Josa. Con las manos, formar un círculo de 
Sem de espesor, Con un cortador enhari- 
nado, recortar 8 círculos: de Sem de diá- 
la charola y bamizar 
con la mezcla de crema 

4 Homear durante 10 6 12 minutos 
hasta que se doren. Pasar a una rejilla 
metálica y cubrir con una toalla limpia 
para conservar la suavidad de los bollos 
Servir calientes. 


metro, colocar e 


NOTA 


Se sugiere consumir los bollos de crema 
"| dia de su elaboración. 





BOLLOS DE SUERO 
DE LECHE 
Tiempo de preparación: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 10-12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


== 

2 tazas de harina 

1 pizca de sal 
30ኗ de mantequilla dus ph አዳ as 
1 taza በር suero de leche y መብ. S, hasta que se e ሦራ $ Servir ca 
mermelada y cremà batida, para servir nentes COn በ enmelada de Mesa O chaba 
1 cucharadita de polvo para homear 


necesario. agregar más suero de leche 
(La masa no debe quedar pegajosa, seca 
አ Corecsa) 

2 Amasar ligeramente en una superficie 
enharinada para eliminar los grumos, 
pero la masa debe quedar un poco pega 
jose, Con las manos, imar un circulo dh 
lan de espesor Con Un cortador atana- 
lado o liso y enbarinado, recortar circulos 
le Som de diámetro, colocar muy juntos 
en la charola Hornear durante 10 O 12 


cano y crema batida. 


NOTA 


መው ኮሩ. El suero de loche (jocoque) es de sabor li- 
recalerntar 
sar una charola con mantequilla o aceite 
En un tazón grande, corn 
polvo para hornear y la sak añadir la 
mantequilla en trocitos y fotar con | 


[ 
dedos, Incorporar la mavor parte det 


ሐ PA ፍያ” Ty. = 
el horno a 210°C. Engra 
geramente ago; sus ácidos reaccionan 
con el hanna v 


ponje, por lo tanto, és ideal para homear, 


De izquierda a derecha: Bollos 
de crema agria y pasas; Bollos de 
crema; Bollos de suero de leche. 


el harina. el hacen que fa masa se es- 


ነፎ 


jero de leche Con una espátula, mez 





dar para obtener una masa suave de ser 
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MINIBOLLOS 1 | ome a 210"C, Enara- se desea. Homear durante 106 12 minu- 
DE CEBOLLA mad í CEE on INTC i em tos, hasta qu e doren 
Y QUESO EN tina cazuela Degueña, ful d an! NOTA 
PARMESANO ÚA ida A ATO La-sunerficia de trabaio no debe tener 
Tiempo de preparación; 25 minutos ዶ< ' ida: d > i rial o stk qe | | harma. pues la masa quedará 
Tiempo de cocción; 8-10 minutos seca y dura. Se utiliza harina también en 
Porciones: 24 piezas 2 un recipiente, mezclar el harina el ás manos 


4. hacer ህ iteco en el Centro, agrega 
30 de mantequilla, en trocitos nátula, niezclar ligeramente hasta obtener 
1 cebolla pequeña, finamente picada a nata suomi Cle der ነዘር ወ aa 
2 tazas de harina, cemida mi ies 
1 cucharadita de polvo para homear, 

cemido 3 Cambiar a una superficie limpia v ern- 
] pizca de sal hannada. Amasar ligeramente con las 
k taza de queso parmesano, rallado minos para eliminar los grumos. Con e 
L taza de leche illo, extender para formar un clreuk 
% taza de agua de 2cm de espesor, Con un cortador en- 
pimienta de cayena molida, arinado. cortar circulos de 3cm y colo gue se suavice; dejar enfriar antes de 
para espolvorear, opcional car en la charola, espolvorear la cavena, si usar: 


26 
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“መሻ: ne E 
TAE 


NIE” 








BOLLOS DE HIERBAS E on grande, cerni arina NOTA 
Tempo de preparación: ረጋ minutos PON Wa NOMA Y del Sal [1 sabor ( [( i nejol 
Tiempo de cocción: 12 minutos mantequilla ኒ frotar con los dedos. Agr tan hierbas frescas; pero si se usan hiet 
Porciones: 12 piezas par las hierbas Y m ir 105 ingre das deshidratadas, debe emplearse sók 


" [ እርጊ | X t { { 1 » ፄ ( | | ttle 
2 Verter la mavo parte de É ss — 


2 tazas de harina agua, previamente mezcladas; revo | 
1 cucharadita de polvo para homear geram ( ina espátula obti 
ቅ cucharadita de sal nev | masa sua ር ኗ( 


30g de mantequilla regar más leche. sobre Ul perty | ' 
1 cucharada de tomillo fresco, picado limpia y enharinada, amasar suavemente 
1 cucharada de perejil fresco, picado con fas 105 para eliminar los grumo 


| cucharada de mejorana fresca, picada Con el rodillo, extender para formar un | = 
taza de leche circulo de Zem de espeso 

h de taza de agua 3 Con un cortador enhannado de scm 
leche adicional, para barnizar cortar los v colocar en 18 charola 








| 2 n la lech | al. Hor 
1 Precalentar el homo 8 210°C. E ra ( ante LO 12 minuto 1511 \nadir las hierbas picad 'ESPUES Ge IN 
4 1 ፡ የኸ ኔ 1 | ri la ነ" í # 
ar una charo n mantequilla o aceite doren. Servir con mantequill ber fotado et haring con la mantequi la 


PANECILLOS, MUFFINS & 


BOLLOS DE PAPA 

Y ACEITUNAS 
Tiempo de preparación: 30 minutos 
tiempo de cocción: 10-15 mmutos 
Porciones: 15 piezas 


x£ 

250g de papas, peladas y picadas 

t taza de leche 

pimienta, al gusto 

2 tazas de harina 

| cucharadita de polvo para homear 

308 de mantequilla 

k de taza de aceitunas negras, sin huesc 
y picadas 


3-4 cucharaditas de romero, picado 


'e taza de agua 
leche adicional, para bamizar 
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PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


BOLLOS DE QUESO taza de leche 2 En una supera 
Y CEBOLLÍN bh taza de agua seramente con las manos para elimina 
( | rodillo, extender pat 


ኒ de taza de queso cheddar, rallado os gum 


Tiempo de preparación: 30 minutos ; 
Tiempo de cocción: 12 minut adicional | | fi 
erciones: O niezas ህዝ y La ; 1] y MUN pr 
Porc a 1 í ሷ | 5 n Eng | li H 1 ren | 

4i ar una Wiha el narnia! 11 el 1118 Y ሯ1፡ fear coma a ) | 
É n | tam el wna O al | durante 12 mu 

dra Ni Jar y la | iar la ነነ 11 peso se do 

2 tazas de harina juilla y frotar co lado adir | 
1 cucharadita de polvo para homear ¡Uso lines Hacer: NOTA 
| pizca de sal | en el centro; vertet ' y Si desean bollos crujientes, se dejar 
30፪ de mantequilla navo tè d | i didi i lestay we una reall 
lz taza de queso cheddar, rallado nente una tula para i [| Wes, al ent. 
|. de taza de queso parmesano, en tiras Ina masa suave; de ser necesa ie illa limpia | 


2 cucharadas de cebollines 





PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 





CORONA DE QUESO ET 






- 
Tiempo de preparación: 30 minutos 7 
Tien || Cción: 40 minutos i - 
Por Be deza a ፡ qe 


ም 3 

መ «kh 

1 cucharada de aceite de oliva 

3 tiras de tocino, finamente picadas 

1 cebolla morada pequeña, finamente 
picada 

h pimiento rojo, finamente picado 

4 pepinillos pequeños, finamente 
picados 

f taza de queso cheddar, rallado 

4 de taza de queso parmesano, rallado 

l de taza de perejil, finamente picado 

l cucharadita de albahaca seca 

Masa 

2 'k tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 

30g de mantequilla, en trocitos 

b de taza de queso cheddar, rallado 

1 huevo, ligeramente batido 

% de taza de leche 

semillas de ajonjolí, para espolvorear 


1 Precalentar el horno a 210°C. Engra- 





sar una chanya con Mantequilla © acetle 
| 1 1 pea i. calentar el 
le, agros tocino, 18 i | ( 
ento; sofreir durante 5 n 5.0 hasta 
( la CODOHa Se sug e, | ( 
villetas d if || [1 [ Wi ( 
tazón. mezclar con los pepinillos, los 
sos, el per la all ca 
2 Masa: En un reci le grande, Ci 
et hanna ነ vr para homear, a reg; 
la manti 1 ነ ) 
añadir el queso y mezclar bien. Hacer u 
hueca en el centro, incorporar el hue NOTA በ papel aluminio, durante 15 6 20 
la mavor parte de la leche; revolver e “sugiere consumir la corona el mismo ninutos, antes de servil 
damente con una espátula hasta conse- lia de su preparación, aunque puede El tocino puede sustituirse con jamón 
Gull la masa suave; cle CCNA LUSIUATSE € un recipiente Nermetic sakani se desi inä corona vegeta 
agregar más leche. recalentarse en el homo a 180°C, envue nana, usar calabazas zucchini picadas 


n da masa deramente cor 





8 Cambiar la masa a una superfici 
ha 

| 

| 





r 
wos; con el rodillo, extender para for- 
in rectángulo de 30x40cm. Cub 
pernici | mezcla d ( 
llar a lo largo; colocar en la charola con A 
las uniones hacia abajo para formar | (3 
orona, Barnizar las orillas con leci ይ 
presiona para unidas. Con las lilera | MESS 2 
rtar los bordes externos de la corona a f w | 
intervalos cm. Aplastar suavemente ግሌ 
la en a | wona [29 m ጋጣ. * 
leci | i) ajo lomea = ፦ 
durante 30 6 35 minutos, hasta que se Mezclar rápido Ja masa con una espå- Cortar cada 5 cm la masa con unas li 
dore | len | ” 
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ROLES DE QUESO 1 clara de huevo, batida uilla ablanda vir ( nexcla 
Y HIERBAS 2 cucharaditas de agua quesos 


Tiempo de preparación: 35 minutos 4 Cortar la masa ar | 
Tiempo de cocción: 30 minutos | rollar; colocar el moide, con 
Porciones: 10 piezas 1 ma El | 3 Erg te | a 017917. Mesclar ta Adra ር 
recon mant 3) ac () - evo con el agua mizar | INe 
ondo de 23un de diam ea mear durante 25 ó 30 minul | 
4 | 
Xx ASE ነ alt | papel ence | hi ) MO ( entes 
in tazon, cernir el harina a poh | — s 
) i ! i rit I| y ] ም r ኣኒ 4 


3 tazas de harina ludo 

1 cucharadita de polvo para homear 2 Hacer meco en el cen lami 
458 de mantequilla, en trocitos la y verter la mavor parte de ki ay 
= de taza de leche agua Mezdar liverainente con una espa 
5: de taza de agua la. para obtener una masè Suave} de $ 
1 taza de queso cheddar, rallado sario, agregar más agua Ama 

4, taza de queso parmesano, rallado IS manos ligeramen | | 

ty taza de perejil picado ሎ enharinada para Sinuni los = 

| cucharada de estragón fresco, picado Con el rodillo, extender para fom 

1 cucharada de orégano, picado ectangulo de 40x30cm 

1 cucharada de romero, picado 3 En un tazón, mezclar los quesos y las ( r] iezas muy juntas en 
15g de mantequilla adicional, ablandada lerbas Sobre la masa, espar | n (1 Jado del corte hacia arriba 








COMO PREPARAR UNOS 
MUFFINS PERFECTOS 


Los muffins poseen muchas ventajas: son 
rápidos de preparar y cocer y se disfrutan 
en el desayuno, la comida, la merienda o 
como tentempié, además de que tienen 
un delicioso sabor, 

Después de leer la receta y reunir todos 
los ingredientes, calienta el homo y pre- 
para los moldes (ver nota). 

4 Cemir los ingredientes sólidos en un 
recipiente grande; esto proporciona aire a 
el harina y da como resultado muffins de 
consistencia más hera, ademas garanti- 
za que los ingredientes sólidos se mez- 
clen de manera uniforme. 

2 Colocar los ingredientes liquidos en 
una jarra y batir ligeramente con tenedor 
o batidor manual. Hacer un hueco en el 
centro de los ingredientes sólidos para 
verter los liguidos, 

3 Revolver suavemente los ingredientes 
con cuchara de madera o de metal, un te- 
nedor o una espátula de plástico, hasta 
incorporar. Por lo general, bastan 12 0 15 






Cemir los ingredientes sólidos permile 


hacer muffins más ligeros. 


Rellenar uniformemente los moldes con 
la avuda de dos cucharas, 


MUFFINS 


vueltas; a là mezda le quedarán algunos 
grumos, pero asi está bien. Si batimos en 
exceso, al cocerse los muffins quedarán 
duros, pues si se eliminan los grumos, se 
formarán picos y agujeros en la masa 
cocida 

4 Después, repartir equitativamente la 
mezcla en los moldes, utilizando una cu- 
chara de metal ና una cucharita Se re- 
comienda usar el molde del tamaño 
indicado en la receta, pues si se utilizan 
otras medidas, varia el tiempo de cocción. 
Los mufins pequeños se cuecen más rå- 
pido, por ejemplo. 

5 El grado de cocción de los muffins se 
verifica picandolos en el centra con un 
palillo o un tenedor, como si fuera un pas- 
tet; sl salen limpios, el muffin está listo, 
Otra forma de comprobar es presionando 
suavemente el muffin con las yemas de 
los dedos, si la masa se siente firme y re- 
cupera su aspecto original al soltar la pre- 
sión, esta listo, 

6 Se sugiere dejar los muffins cocidos 
dentro del molde un par de minutos más, 
pues recién horneados son muy frágiles, 


Hacer un hueco en la mezcla y agregar 


los ingredientes liquidos de una sola vez 





Los muffins están listos cuando la parte 


superior está dorada y esponjosa, 


Utilizar un cuchillo para separarlos y reti- 
rar cuidadosamente, para dejarlos enfriar 
sobre una rejilla metálica, Claro que tam- 
bién pueden consumirse calientes. No 
deben dejarse mucho tiempo en el molde 
porque las bases se empaparian con el 
vapor acumulado. 

Una vez frios, pueden guardarse en bol- 
sas de plástico herméticas y congelarse 
hasta por tres meses. Para volver a servir, 
se descongelan y recalientan en el horno 
a 180°C, 

Nota: Las charolas sugeridas para su pre- 
paración son antiadherentes, tipo ameri- 
cano, y se encuentran fácilmente en las 
tiendas de autoservicio y departamenta- 
les. Son tres tamaños: grandes, pequeños 
y normales; si en la receta no se indica el 
tamaño, usa los de tamaño normal, para 
6 6 12 piezas. 

En caso de utilizar moldes que no sean 
antiadherentes, la base debe enprasarse 
con mantequilla derretida o aceite, sobre 
todo si van a prepararse muffins dulces, 
pues el azúcar los hace más pegajosos. 


Revolver la mezcla can cuchara de ma- 
dera, sin eliminar los grumos, 





Retirar del homo y desmoldar los muffins 
con una espátula de metal, 
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s A 


E 


iii AS 





MUFFINS 1 Precalentar el homo a 210°C. Engra- O 25 minutos, hasta que se dore 
NATURALES sar con mantequilla o aceite un mold Con ayuda de una espátula, desmoldar 
Tiempo de preparación: 15 minutos para 12 muffins los muffins y pasar a una rejilla metálica 
Tiempo de cocción: 25 minutos 2 En un tazón, cernir e arina, el aztica 
Porciones: 12 piezas 7 42 EEN PA. ROA MAET 10) (RECI 


en el centro y agregar el huevo v la lech —— a ዜሙ 
4) previamente mezclados v la mantequilla Para la cubierta se sugiere batir con la 
É fundida batidora '8 de taza de crema con 1 cu- 
3 Revolver con un tenedor o una espátu charada de azúcar glass a punto de nieve 

2 l tazas de harina la de plástico sóla para humedecer 18 Recortar un circulo de 2cm de profundi 


1 % cucharaditas de polvo para homear excla; se recomienda no mezclarla d dad en el centro de cada muffin v partir a 
h de taza de azúcar refinada masiado, va que debe conservar muchos la mitad en forma de “alas”. Reller 


C d S 
2 huevos, ligeramente batidos órumos huecos co ucharadita de mermelada 
1 % tazas de leche 4 Distribuir la masa en los moldes de le fresa de buena calidad, cubrir con la 


160g de mantequilla, fundida manera equitativa v hornear durante 2 crema batida v decorar co 
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eo y T 





MUFFINS DE PLATANO ara 12 muffins. En un tazón grande, ርር? 
Tiempo de preparación; 15 minutos ir e] harina y el polvo para hornear, agre 
Tiempo de cocción: 15 minutos Bar 65 SAVAY are m. MA 
Porciones: 12 piezas un hueco en el cer 


ደጁ vos y el plátano de una sola vez e incor 
2 tazas de harina 1 
1 cucharadita de polvo para homear 
1 taza de salvado de avena i 
% de azúcar refinada 3 Repartir la mezcla en los moldes y hor- 
60g de mantequilla, fundida near durante 15 minutos, o hasta que $ 
ሺ de taza de leche joven y esponjen. Colocar en una re 
2 huevos, ligeramente batidos le metal para enmar 
1 taza de plátano maduro, machacado 

(2 plátanos medianos) NOTA 








4 Precalentar el homo a 210°C. Engra Para la cubierta, se sugiere batir con la 
sar con mantequilla o acelte un molde atidora eléctrica 1008 de queso crema, liquuic 
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MUFFINS CON para 6 mufins grandes. En un lazon ce lequilla, hasta que la mezcle esté homo 


CHOCOLATE DOBLE mr el arm polvo para Nomear Y la enga. Refrigerar hasta que adquiera una 
Tiempo de preparación: 15 minutos COCO GLC | 1:11 1a "Spa ( onsistencia eremosa, servir en una duva 
Tiempo as AS ለጡ 12. 15 min ios. “hocolalo ezclar bien. Hacer un hue lecurar la superticie de cada muffin. Es- 

AA IA q iiid rene iro [ excla lorear con azucar glass, $i se dese: 
Porciones: 6 piezas grandes la polvorear con azúcar gl lesea 


$ Ama : Li u 
ቲ5 la | ዌ፪ርበ(10፡፡ reviamiente: revoir 
vor | leader, sin 2clay demas 
2 tazas de harina ra conservar los grumos 
1 cucharadita de polvo para homear F Re | vile are brie በዘለ 





ፎ de taza de cocoa, en polvo eis እኞ 15015 minutos hase: 4” 

2 cucharadas de azúcar am በበህቨስቂ eds mas. Decmolela) 

1 taza de chispas de chocolate ama በ una anila ና dear nfs 

1 huevo, ligeramente batido id nl de ml 

ቺ taza de crema agria 

ጂ de taza de leche NOTA 

90g de mantequilla, fundida wa la cubierta, se suere fu ሚለ 

1 Precalentar el homi 80°C, Engra zuek a meso lento, 908 de chocalatk Los mufiins pueden decorarse con una 
| nm iii eil |] በ| arada de crem 106 de man | | í emg i COCO 
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MUFFINS DE MORAS ዘል 6 muffins grandes. En Y antes de usar. Pueden utilizarse i 
AZULES irand mir «el Maria ኒ OW Par ave mo Wes [፲፲ህቨ151[[ጊኣ, MAA 











Tiempo de preparación: 20 minutos mear anad ዘፍ | ó sb 
Tiempo de cocción: 20 minutos o en. el Cent | ማዊ 
Porciones 6 plezas grandes 2 Agregar la | A ው 
a | Dl m [ 1 

9 revolver ligeramente, no Mh 
ዊራ ሂርኒፍፈን Pala conservar jos Brunt 
3 tazas de harina ም si | finer de a i 
1 cucharada de polvo para homear ገፈው” oh lee. bu ታፍ 
% de taza de azúcar morena urante 20 minutos, hasta que | 
125g de mantequilla, fundida en, Con 31110 coi ao 
2 huevos, ligeramente batidos ፡ ; . ግፍ | 
1 taza de leche U |[፲ኗ፲9)ከፒዝ |] 1211፡:1| 
| taza de moras azules (blueberry) ; | 
azúcar glass, para espolvorear Oe NAAA A - 


4 Precalentar el horno a 210" NAA- “| no pay mora uies Pescas, p ] Con un bora de metal mcor 
r con mantequilla o aceite un molde sase congeladas, Di máelar y escur ዚሁ DIO 
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MUFFINS DE NARANJA Y 
SEMILLAS DE AMAPOLA 


Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 12 minutos 
Porciones: 12 piezas 


= 
1 % tazas de harina 
1 cucharada de azúcar refinada 
1 cucharadita de polvo para hornear 
% de cucharadita de bicarbonato de sodio 
1 cucharada de semillas de amapola 
90g de mantequilla 
t taza de mermelada de naranja 
1 huevo, ligeramente batido 
% de taza de leche 
azúcar glass, para espolvorear 
1 Precalentar el horno a 210°C. Engrasas 
con mantequilla o acette un molde para 
12 muffins, En un tazón, cernir el harina, 
el polvo para hornear, el azúcar y el bicar- 
bonato; añadir las semillas de amapola y 
revolver, Hacer un hueco en el centro 
2 En una cazuela pequeña, mezclar la 
mantequilla con la mermelada, calentar a 
fuego lento hasta que ésta se haga liquida 
y se denita la mantequilla Agregar al ha- 
fina esta mezcla de mantequilla con los 
huevos Y la leche, previamente mezcla- 
dos; revolver ligeramente, no batir en ex- 
ceso para conservar los grumos 
3 Con tna cuchara, vaciar la masa en el 
molde, Hornear durante 10 ó 12 minu- 
tos, hasta que se doren. Con ayuda de 
una espátula, desmoldar y pasar a una re 
jilla metálica para que se enfrien. Espol- 
vorear con azúcar glass, 

NOTA 


Para el relleno, se sugiere batir 60፪ de 
mantequilla suave, 2 cucharadas de azú- 
car glass y | cucharadita de ralladura de 
naranja, para obtener una pasta ligera y 
cremosa, Cortar tina pequeña porción de 
la parte superior de los muffins v rellenar 
on esta mezcla; volver a colocar el peda- 
zo de pan encima 


e A 


Pana 
t 5 
a ፦ 
te ' ከ b p 
Le I 


MN 
! 










Hacer un pequeño hueco en la parte su- 
perior de los muffins para rellenar, 
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MUFFINS DE CALABAZA 


Y CIRUELAS 


Tiempo de preparacion: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 
Porciones: 12 piezas 


ze 
| 4 tazas de harina integral 
1 cucharadita de polvo para homear 
1 cucharadita de mezcla de especias 
b de taza de hojuelas de avena 
% de taza de azúcar morena 
l taza de calabaza cocida, hecha puré 











ጄ de taza de ciruelas, picadas uná espátula los ingredientes, sin batir en 
y sin hueso exceso para conservar los grumos. 

1 huevo, ligeramente batido 4 Distribuir la masa en el molde y hoi 

1258 de mantequilla, fundida near durante 10 minutos, hasta que se 


doren bien. Con avuda de una espátul 
1 Precalentar el horno a 210°C. Engra desmoldar y dejar enfnar en una rejilla 
w con mantequilla ceite un mold wtálica 
aa te ult 
2 En un tazon grange, Cemilre hanna, el NOTA 
polvo para hornear ኣ la mezcla de es Paya obtener la textura caracteristica de 
(135, agregar s hojuelas de avena y os muffins, es Necesano que & Nanna no 
azúcar revolver v hacer un leco en el Quede co npletamente IncorporaGa Por 
centro e<o es importante no mezclar demastado, 
3 Añadir el puré de calabaza, las ciruelas pues pueden quedar duros 0 no espo 
"y | mantequilla, mezcla 1 irse durante la cocción 


39 


MUFFINS DE CHOCOLATE 


CON PASAS 


ም 


Tiempo de preparación: 10 
Porciones: 12 piezas 


45 


2 tazas de harina 


1 cucharadita de polvo para homear mi 


% de taza de azúcar morena 

Ya taza de pasas 

% de taza de chispas de chocolate 
e taza de crema agria 

2 huevos, ligeramente batidos 
90g de mantequilla, fundida 

, de taza de leche 


minutos 
Tiempo de cocción: 20-25 minutos 
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1 Precalenta 
sar con mantequilla 
para 12 muffins. En 

[ el harina ነ 


el homo a 180°C, Engra 


aceite un molde ICA ፳ 


m tazón grande, cer- 
ane pak ፣ NOTA 


VO para Nomear; ana 


dir el azúcar, las pasas v el chocolate i se desean mullins crujientes, agregar 
revolver, Hacer un hueco en el centro de yas chispas de chocolate, o una combi 
la mezcla ación de trozos de chocolate de leche, 
A h i. - | t o ዓ # # + 
2 Agregar la leche, la crema agria, la oscuro Y blanco. El chocolate se derretirá 
mantequilla y los huevos, previamer !1 poco durante lá co ción 
atado: Los moldes para muflins se compran 





3 Revolver ligeramente, ho mezclar en en el supermercado. Se sugere ade 
exceso para conservar los grumos, Cor os antladherentes, para 6 o 12 pani 
una cuchara, vaciar la masa en el molde moldes para minimulfins O para 
Homear durante 20 6 25 minutos, hasta fins grandes se encuentran en tien- 
que se doren, Con avuda ር] ina espatu [18 se espe ፲ 1 articu | 
la, desmoldar y pasar a una repila metali- coaná. 





`M ሊር 
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MUFFINS DE CHOCOLATE 
BLANCO Y MANGO 


Tiempo de preparación: 10 minutos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 
Porciones: 12 piezas 


ዴጨ 


2 5 tazas de harina 
1 cucharadita de polvo para homear 
h taza de azúcar morena 
3% de taza de chispas de chocolate blanco 
1 taza de pulpa de mango fresco, picado 
(2 mangos medianos), o 1 lata 
de 440g de mango en trozos. 


፳ taza de leche 

W de taza de crema 

90g de mantequilla, fundida 
1 huevo, ligeramente batido 


1 Preca 
con mantequilla 
12 muffins En un tazón grande, cemur el 
harina y el polvo para hornear, añadil 
€l azucal 
un hueco en el centro de la mezcla 
2 Agregar la leche, la i 


el huevo, 


ani th 
lentar el homo a 15UL [: በቪበ1581 


o aceite un molde para 


v el chocolate, revolvet Hacer 


rema, la mante- 


1 À ፥ 
quilla ነ previamente mezca- 
los: revolver Nes amente con un tenedo! 


y una espátula de plástico, no mezcial 


en exceso para conservar los grumos 


Con una cuchara, vaciar la masa el 
NA 

Mode. 

3 Hornear durante 20 minutos, hasta 

avuda de una espátu- 


1 rejilla metáll- 


ë se doren, Co 
la. desmoldar v pasar 8 une 
ca para que se entren, 


NOTA 


A A ወ 


Estos mulfins se sirven i allentes, con cre- 


na batida Se a micrte en un postre 
paco común, pero muy rico, si se ador- 
nan con virutas de chocolate blanco o si 
se sirven partidos a la mitad acompaña 
dos de manzanas o chabacanos al vapor: 


NS; se Melero, y edi usarse Chocolate 
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MUFFINS DE FRAMBUESA 
ሃ QUESO CREMA 
Tiempo de preparacion: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 30 minutos 
Porciones: 6 piezas grandes 


£ 
1 Va tazas de harina 
1 cucharadita de polvo para homear 
2 huevos, ligeramente batidos 
k de taza de aceite 
2 cucharadas de mermelada 
de frambuesa 
4 de taza de yogurt de frambuesa 
4 taza de azúcar refinada 
50፪ de queso crema 
1 cucharada de mermelada de 
frambuesa adicional, para rellenar 
azúcar glass cemida, para espolvorear 
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1 Precalentar el horno a 180°C 
val nantequilla ( eite 

para 6 muffins grandes. En 
grande, cemir el harina ነ el |» 
homear, hacer un hueco en el ር 
Va ji hue Ve ( 1 tite, là 
lada Srt ነ 121102, mez 
pre mene; revoive mezcia 


Jara conservar los 


2 Repartir % partes ck 


moldes; partir el queso 


grumos 


emat 
iguales y colocar en el ce 
cada muffin, poner encima la me 


y cubrir con el resto de la masa 


3 lornear durante 30 


que los muffins estén bien doras 
wuda de una espátula, desmoid; 
enmar re una rejilla meta 
ser espolvorear con el azucar 


a mezcia i 


vinutos, hasta 


"(ገፍ Lon 

1 jal 
Para 

gass 


eo 








NOTA 


upere Co r estos muffins en 
if e entrien. El relleno de queso 
id se derret ra conforme ei pangue se 


| v se convierte en un centro “sorpre 


gendoso, 














car un MOZ 


centro de cada n 








PANECILLOS 


MUFFINS 

DE ELOTE 

15 minutos 
10 minutos 


T empo 
Tiempo de cocción 
Porciones: 24 piezas pequeñas 


ÓS 

1 'k tazas de harina 

1 taza de maicena 

Ys cucharadita de sal 

1 cucharadita de polvo para homear 
4, de taza de azúcar 

2 huevos, ligeramente batidos 
% de taza de aceite 

1 taza de crema de elote 

's de taza de queso, rallado 

1 cucharada de perejil, picado 
% de taza de leche 


de preparación 


——— Ae ቹም 


4 Precalentas ior] 
[[ lantequilla o ace 
2 | ), EE 
i! lan 
O ara nor 1] 
ipiente apar | 
í la crema i 
2 Ha er un 
mezca ህሮ nani 
ICO! Tat 
nie a! ‹ | 
|1 S 
3! 1711] Ía mezi ( 
near durante 10 minut 
[ Lo id | ] 
| r eniria 


us omen Sb 


MUFFINS 


& PASTELES 














PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


MUFFINS INGLESES 
Tiempo de preparación: 20 minutos 

+ 1 hora 40 minutos para reposar 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
Porciones: 15 plezas 


LS 


1 bolsita de 7g de levadura 

5 cucharadita de azúcar 

1 cucharadita de harina 

, de taza de agua caliente 

1 cucharadita de sal 

4 % tazas de harina, adicionales 
1 4s tazas de leche tibia. 





Dejar reposar la mezcla de levadura 
hasto que comience a hacer espuma, 
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1 huevo, ligeramente batido 
40g de mantequilla, fundida 


4 Enhannar 2 charolas de 32x28cm. En 
un tazón pequeño, mezclar la levadura, el 
azúcar, el harina y el agua; tapar con plás- 
leo adherente y dejar reposar en un 
lugar cálido durante 10 minutos, o hasta 
que la mezcla comience a hacer espuma 
En un tazón grande, cernir el harina 
adicional y la sal; hacer un hueco en el 
centro y agregar la leche, el huevo, la 
mantequilla y la mezcla de levadura, de 
una sola vez, Con una espátula, revolver 
para obtener una masa suave 

2 Cambiar a una superficie ligeramente 





Colocar la pelota de masa en un recs 
መሎ engrasado y dejar reposar para 
gue aumente de tamaño, 





enharinada y amasar con las manos du- 
rante 2 minutos para eliminar los gru- 
mos. Formar una pelota con la masa y 
colocar en un recipiente prande ና engra- 
sado, Cubrir con plástico adherente y 
dejar reposar en un lugar cálido durante 
1% horas, hasta que crezca 

3 Precalentar el horno a 210°C. Trabajar 
la masa 2 minutos mas y con el rodillo, 
extender hasta que tenga Lem de es- 
pesar. Con un cortador de Som, cortar 
circulos y colocar en las charolas, Cubrir 
con plástico adherente y dejar reposar 
otros 10 minutos. Homear durante 13 
minutos, dar la vuelta a los 7 u 8 minu- 
tos; enfriar en una rejilla metálica. 





Recortar los muffins con un contador de 
Fan de diámetro, 





PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 


A ቺ 
if ta 


MUFFINS DE ZANAHORIA | canela cong 3513 tres meses i 

ኘ CALABAZA noscada y la sal; agregar la zanaho- — piente hermético, envueltos individual- 
Tiempo de preparación: 20 minutos de ክቡ za y lAs NUECES PLACAS, te” me en papa! auu calientan 
Tiempo de cocción: 20 minutos lientes quedes en el horno a 180°C durante 10 minutos. 
Porciones: 12 piezas 





volver Hasta que lOs meres 


len mezclado: No es necesanño des ongel; rantes de re- 


2 En un recipiente aparte, mezclar los calentar 
1 la leche 1 manto i 1 a prepa ኋ masa puede Usar 


$s vervos, la tel vk 111]],3 fu da Para mara nas 
Xx batir con el batidor manual hasta incor leche descremada o entera 


2 calabazas zucchini medianas hq a A cs 
2 zanahorias, peladas 9 Hacer COEN el CENTO le la mez- 
2 tazas de harina . | | 
1 cucharadita de polvo para homear sola vez, Revolver rápido con un lenedo! 
1 pizca de sal 

1 cucharadita de canela, molida 

4, cucharadita de nuez moscada 

% taza de nueces, picadas 

2 huevos 

1 taza de leche 

80g de mantequilla, fundida 

4 | rE alentar el YR a 2 1 | rG En A- 


ገ NOTA 


sar con manteg lla © aceite un molde 


1 de harina v añadir la de huw 


y una espátula de plástico para humede- 
er los ingredientes, sin mezclar demasia- 
lo para conservar ios Sumos 

4 Repartir la masa en el molde y hornear 
durante 15 6 20 minutos. hasta aus 
doren, Con avuda de una espátula, des- 
noldar y dejar enfiar en una rejilla me- 


quita. 





x ‘ ssa ን | > ፎ ህሌ "o 7 t ፲ A Vs) ፣ወ፡. > ዲች Sa 
para 12 muffins. Kallar las cadabazas y las se sugiere consumir estos MUMNS € día Rallar las calabazas v lus zanahonas 
==") ጫጅጮ እ el ፆ። pe. y . ዒ 1 $ $ A y, / j { ነ 
zanahorias, En un tazón grande, cernir el le su preparación; no obstante, pueden para llenar una taza de cada una 
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MINIMUFFINS 
DE CHILE Y QUESO 


Tiempo de preparación: 25 minut 


Tiempo de cocción: 8-10 minutos 


Porciones: 24 piezas pequeñas 


a uno. En ul i 

rina el poio par: homear ነ | 

E gar el azúcar, la maicena, ( 
tantra alver bien 

2 En una ci la pequeña, fundir 
1 5 tazas de harina maántecquil sotrelr el chile v la cebolla 
1 cucharadita de polvo para hornear hasta que ésta quede transparente. En 
1 pizca de sal nu y añadir a la mezcla de ha- 
1 cucharada de azúcar refinada a En | piente, batir el ques 
l taza de maicena rema y el huevo: verter la leche y mezclas 
\ de taza de queso cheddar, rallado | 


1 cucharada de cilantro fresco, picado 3 Incorporar la mezcla de leche a la de 


60g de mantequilla 
1 cebolla pequeña, en cubos 


PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


1 huevo 
% de taza de leche 


OS 


säl os moi es de 





2 chiles, finamente picados 
125g de queso crema, a temperatura vmear durante 8 ò LO minutos, o hasta 
ambiente Jue se dore ፲ገ[፣ | 
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& PASTELES 


MUFFINS DE QUESO 
Y ESPINACA 
Tiempo de preparación: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 
Porciones 


% 


1 paquete de 250g de espinacas, 
descongeladas, picadas 

2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 

Y. cucharadita de nuez moscada, 
molida 

1 taza de queso cheddar, rallado 

60፪ de queso feta, desmenuzado 

1 taza de leche 

1 cucharada de semillas de ajonjol! 


12 piezas 


4 Precalentar el horno a 210°C. E 


Bla” 


sar con mantequilla o aceite un molde 

1 12 multins. Escunir las espinacas 
En { emir el harin a nuez 
no ida predal IS quesos nezclar 


he 
2 Hacer un hueco en el centro de la mez- 
id 171108 adir 1 leche y e huevo, 
tamente 1 ncorpotar ias 


3 Revolver los ingredientes lig 


seramente, 


n excederse para 


var los grumos. Repartir la masa en 
( noldes SDOMWNDIRa [ || s senas 
njo mear durante 2U minutos 
| que se doren; desmoldar y deja 
| Dre | rej netál 


NOTA 
Pueden utilizar 


ie se les corta los tallos y se lavan muy 
hojas; picar finamente y cocer al 
ondas; dejai 
əl liquido excedente. 
cocido y fi- 


pinacas frescas, a las 


vapor o en homo de mkr 
iar y escurn 


ieden sustituirse con bróco 
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PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 








MUFFINS DE ELOTE 125g de mantequilla, fundida tened a espátula de plastic 
Y JAMON 1 taza de leche in mezcla «ceso para conservar || 





Tiempo de preparación: 10 minutos l huevo À =) n ፡ 

| 25 minutos 2-3 gotas de salsa Tabasco 3 Repartir la mezcla en el molde; espo 

Pe 1 cucharada de semillas de ajonjoll yore 4 semillas de ajonjollL Ho 
| ጋ ሠ. [1 | ista que 
[ W ¢ Nal | rejilla 

1 | ፡ | | 

በ ሚሪ ከ መ. ር... y NOTA 

2 tazas de harina | [ 1] | Grande, cernil 

1 cucharadita de polvo para homear [ para hornear ነ | relier 11058 blanca puede su 

ù de cucharadita de pimienta cayena gregar el j | otes, ul ! lirse ci tina integral, En ese caso 

le taza de jamón picado lento y el perej voh juizá se regulera un poco mas de li 

1 lata de 130g de elotes, escurridos 2 lacer un hueco en el centro de la me que el harina integral absorbe más | 

k pimiento rojo, sin semillas, finamente da de hari agregar la mantequilla, La 

picado he, el bu | 1basco, previa- lambié ‹ vhere, la mantequilla 
1 cucharada de perejil picado nezclados: incorpora idi puede rei azarse con margarin 
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PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 





MUFFINS DE ELOTE 
Y PIMIENTO 


Tiempo de preparación: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 
Porciones: 12 piezas 


L 

1 taza de harina 

1 cucharada de polvo para homear 

hh de cucharadita de sal 

1 taza de maicena 

1 cucharada de azúcar refinada 

1 huevo 

* de taza de leche 

% de cucharadita de salsa Tabasco, 
opcional 

ú de taza de aceite 

pimiento rojo, finamente picado 

1 lata de 440g de granos de elote, 
escurridos 

ù de taza de perejil, finamente picado 


1 Precalentar el homo a 210°C, Engra- 
sar con 1 lantequi aa acene un በ oldi 
para 12 muffins. En un tazón grande, cer 

harina el polvo para hornear y la 
sal. Agregar la maicena v el azúcar revol 
ver hasta incorporar bien Hacer uy 
en el centro de la mezdi 


huec 


to, los elotes v ር pere] al nanna. 





ver rapido con una cuchara de m 


a ክምን የማ ; Led i nave 
una espa i dk plást CO, Sn ፣፦ «4 el 


exnceso para oOnservar ios gn Has 


3 Con una cuchara. vaciar la mezcla en 
el molde: homear durante 20 minutos 


hasta que se doren, Sacar del hoi 


dejar los muffins 5 minutos en el molde 
y pasar a una replà metálica para que se 


entren 


alo... 
ማሃ». IN = do 
Sie | yO! 


' ይቤያ 


NOTA 


Ç “ትገዱ t iS ህክ በሸጠው ai re 
e sugiere consumir los muffins el dia de 
su elaboración: sin embargo, pueden 


tasta 3 meses en un recipien- 





congrlarse | 
te hermético. Envolver de manera indivi 
dual en papel aluminio si va a ocuparse 
mo a la vez. Recalentar en el homo du- 
rante 10 minutos 





za 


i3 C 
Shes | 


ኛ ጓ : 
= - 
- መም. y | 
a s dy 
P ÓN o E ሐ 
sou. j Í 
ee 4 o 
ROTA 
“Bas TR aly a. ሪ 
ns ar 
iy ~ ራሪ 





Revolver |) jeramente la sez la de hue 


con el pimiento, los elotes v el perejil 
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PARA LA HORA 
DEL CAFE 


PANQUE GLASEADO 


Tiempo de preparacion: 30 minutos 
+ 1 hora 10 minutos para reposar 

Tiempo de cocción: 25 minutos 

Porciones: 1 pieza 

2 tazas de harina 

1 bolsita de 7g de levadura 

2 cucharadas de azúcar refinada 

2 cucharaditas de ralladura de naranja 

5 taza de pasas 

'h de taza de jugo de naranja 

| huevo, ligeramente batido 

30g de mantequilla, fundida 

'6 de taza de agua caliente 

Glaseado: 

1 taza de azúcar glass 

15g de mantequilla 

1 cucharada de agua caliente 

colorante vegetal, rosa 

coco rallado, para espolvorear 


4 Engrasar una charola con mantequilla 
o aceite, En un tazón grande, cernir el ከፁ 
rina; añadir la levadura, el azúcar, la ralla 
dura y las pasas; revolver bien v hacer un 
hueco en el centro, Verter el jugo de na- 
ranja, la mavor parte del agua, el huevo y 
la mantequilla fundida. previamente mez- 
dados 

2 Mezclar para obtener una masa suave; 
de ser necesario, apregar | 1as agua, Cam- 


biar a una superficie ligeramente enhari- 





nada y amasar durante 10 minutos, O 
hasta obtener una masa sin grumos y 
elástica; para comprobar, presionar la 
masa y si recupera su forma anterior sin 
que quede huella, está lista 

3 Colocar la masa en un recipiente gran- 
de ligeramente engrasado, cubrir con 
plástico adherente v dejar reposar en un 
lugar cálido durante 45 minutos, o hasta 
que aumente de tamaño. Vaciar v amasar 
durante un minuto más, 

4 Hacer una pelota con la masa, con el 
formar un circulo 
de 25cm de diámetro; colocar en la cha 
rola, cubrir y dejar reposar en un lugar cå- 
lido durante 25 minutos para que 
aumente de nuevo su lamaño. 

5 Precalentar el homo a 180°C. Con el 
harde de una regla, marcar 8 rebanadas; 
homear durante 20 minutos, hasta que 
esté dorado ና bien cocido, Para compro- 
bar! | con los nudillos: 





rodillo extender hasta 





lo, golpear el pan 
debe sonar hueco, Desmoldar sobre 
una rejilla de metálica y cuando enfrie, 





éste 


cubrir con el glaseado y espolvorear con 


coco rallado 

6 Claseado: En un recipiente resistente 
al calor. cermir el azúcar glass; en una ca 
zuela pequeña. calentar a fuego lento la 
mantequilla y el agua hasta que aquélla 
se funda, y agregar al azúcar glass, Mez- 
clar hasta oblener una pasta homogénea; 
calentar a baño maría, revolviendo hasta 
que esté brillante; retirar del fuego. Si se 


desea, teñir con el colorante vegetal. 





Calentar el glaseado a baño maria hasta 


Justo antes de homear, marcar 8 rebana- 


das con el borde de una regla 


ርብ el rodillo, extender la masa ¥ formar 
un circulo: 


que aumente de tamaño. 


dojar reposar otra vez para que quede brillante. 
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PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


BOLLITOS DE CREMA 


Tiempo de preparación: 30 minutos 
+ 1 hora 15 minutos para reposar 

Tiempo de cocción: 20 minutos 

Porciones: 12 piezas 

3 + tazas de harina 

1 4 cucharaditas de polvo para homear 

2 cucharadas de azúcar 

1 pizca de sal 

1 % tazas de leche, tibia 

60g de mantequilla, fundida 

1 bolsita de 7g de levadura 

h taza de mermelada de frambuesa 


1 k tazas de crema 
3 cucharadas de azúcar glass 


1 Formar con papel encerado una charo- 





la grande, engrasar el papel. En el proce 
sador de alimentos, mezclar el harina el 
polvo para hornear, el azúcar v la sal En 
lazón pequeño, revolver la leche con 
a mantequilla, espolvorear la levadura ነ 
remover hasta que se disuelva. Agregar la 
mezcla al procesador de alimentos ነ batir 
lurante 30 segundos, o hasta que la 
masa quede suave, Cambiar a un reci- 
ente liperamente engrasado, tapar con 
plástico adherente y dejar reposar en ut 
ugar calida durante 1 hora, o hasta que 
wimente de tamaño 
ደ Vaciar en una superficie ligeramente 
enhannada y amasar hurante 2 minutos 


hasta eliminar los grumos. Dividir la masa 





en 12 porciones x amasar cada una du 

ante 30 segundos, para darle forma de . 7 ነ i 

pelota. Precalentar el homo a 210°C. Co - 

locar las pelotas en la charola y wi 3 Con un cuchillo de sierra, abrir cada Antes de servir, espolvorear los bollitos 
con plástico adherente, dejar reposar 15 bollito. sin partirlo completamente, En la con el resto del azúcar glass. 

minutos en un tugar cálido, oh Sta Que pane miel del par wa ma apa de 

aumenten de tamaño. Homear durante nennetada Con la batidora eléctrica, 

20 minutos, hasta que estén doradas ነ ati la crema con | harada de azucat TA 
Wen cocidas Es erar 5 minutos y coloca dass a punt | de nieve, v colocar una cu DE Sumer? Ti llenar los [ከ080 justo antes 
en una rejilla metálica para entrá! «haradita de ella sobre la imennelada de servil 








En el procesador de alimentos, batir li imosar las 12 porciones sobre una si- Cortar horizontalmente cada bollito ነ 
mezcla durante 30 segundos, hasta ob nerticie ligermnente enharinada, dándo- ገጻ con mermelada 
jener una masa suave les forma de pelota. 
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PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 


Tiempo de preparacion: 40 minutos 

+ 1 hora 30 minutos para reposar 
Tiempo de cocción: 45 minutos 
Porciones: 1 pieza 


= ።። 
1 bolsita de 7g de levadura 
2 cucharadas de agua tibia 
% de taza de leche 
50g de mantequilla 
k de taza de azúcar refinada 
1 cucharadita de esencia de vainilla 
2 yemas de huevo 
le cucharadita de sal 
3-3 h tazas de harina 
1 5 cucharaditas de polvo para homear 
40g de mantequilla, fundida 
1 lata de 410g de manzanas para pay 
5 taza de ciruelas, picadas 


% taza de chabacanos, picados 
1 cucharadita de canela 





Agregar la mezcla de leche v lo levadura 
a la de harina, revolver hasta incorporar 


1 taza de azúcar glass 

ሄ cucharadita de esencia de vainilla 
1-2 cucharadas de leche 

Y taza de almendras tostadas y fileteadas 


4 Engrasar con mantequilla o aceite una 
charola grande, Disolver la levadura en 
agua tibia y dejar reposar durante ጋ በዙ 
nutos, o hasta que comience a hacer es- 
puma En una cazuela pequeña, calentar 
a fuego lento la leche, la mantequilla y 1 
cucharada de azúcar. revolviendo hasta 
que la mantequilla se funda; retirar del 
fuego y añadir la vainilla y las vemas de 
huevo, En un tazón grande, cernir la sal 
y 3 tazas de harina; hacer un hueco en el 
centro. Incorporar la mezcla de leche y la 
levadura. revolver bien. Agregar suficiente 
harina, de la que sobrú, para obtener una 
masa suave, Vaciar a una superficie lige- 
ramente enharinada y amasar durante 
10 minutos, hasta que quede sin grumos 





Formar un rectángulo grande con la 
masa Y cubrir con la manteguilla y las 
rutas, 





voláastió4, Cambiar a un recipiente ligera- 
mente aceilado. engrasar la masa tam. 
bién, tapar con plástico adherente y dejar 
reposar | hora en un lugar cálido, hasta 
que aumente de tamaño, Amasar 1 mi 
nuto y con el rodillo, extender para for- 
mar un rectángulo de 20x75cm. Esparcir 
la manteguilla fundida, las manzanas, las 
ciruelas y los chabacanos, espolvorear 
con canela y el resto del azúcar. 

2 Enrollar la masa a lo largo, oprimiendo 
los bordes para pegarlos. Darle forma de 
rosca y colocar en la charola, escondien- 
do los extremos abajo de la rosca y aplas- 
tandola ligeramente. Precalentar el homo 
a 180°C; cubrir la masa ነ dejar reposar 
30 minutos más en un lugar cálido, hasta 
que aumente de volumen. Homear du- 
rante 45 ô 50 minutos, hasta que se dore, 
3 Glaseado: En un lazón pequeño, mez- 
dar el azúcar glass, la esencia de vainilla 
v la leche: extender sobre el pan aún ca- 
liente v espolvorear con las almendras, 
Dejar enfriar antes de servir 





Enrollar la masa a lo largo y dar forma 
de rosca. 















































PANECILLOS, MUFFINS & PASTELES 


ROLLITOS DE FRUTA de pelota ነ colocar en un recipiente lige- 

Tiempo de preparación: 20 minutos ramente engrasado. Cubrir con plástico 

+ 1 hora 20 minutos para reposar adherente v dejar reposar durante 1 hora 

Tiempo de cocción: 20 minutos በ ህበ lugar cálido, hasta que aumente de 

Porciones: 20 piezas tamaño. Amasar durante 2 minutos más 
para elimmar los grumos 


a 24 4 Precalentar el homo a 210°C. Con la 
batidora eléctrica, batir el resto de la nan 
l bolsita de Tg de levadura tequilla v el azúcar orena para i tener 
1 cucharadita de azúcar una pasta ligera y cremosa. Con el rodillo, 
l cucharada de harina extender la masa para formar un rectán 
5 taza de leche, tibia gulo በር 35x40cm; untar con la mezcla de 
2 1z tazas de harina cemida, adicionales mantequilla, dejando un espacio de 2cm 
1 cucharadita de polvo para hornear en el borde superior. Esparcir las frutas 
1858 de mantequilla, en trocitos secas y el resto de las especias; enrollar 
1 cucharada de azúcar refinada con firmeza hasta formar un tronco; con 
1 cucharadita de especias un cuchillo afilado, cortar rollitos de 2em 
1 huevo, ligeramente batido de espesor 
2 cucharaditas de ralladura de limón ይ Colocar los rollos en la charola, deja 
h de taza de azúcar morena do suficiente espacio entre « llos. Cubrir 
| |: tazas de frutas secas, variadas con plástico adherente v dejar reposa 


durante 10 minutos en un lugar cálido 
Glaseado asta que aumente de volumen. Hornear 
1 cucharada de leche rante ጣን minutos a ከክ tán 
2 cucharadas de azúcar bien cocidos y dorados 
1 [Sngrasar con manteguilla o aceite una 6 Glaseado; En una cazuela, calentar a 
charola v forrar con papel encerado. E fuego lento la leche v el azúcar, revolvie 
un recipiente pequeño, mezclar la leva do hasta que ésta se disuelva y empiece a 
dura, el azúcar v el harina; añadir la leche wervir, retirar del fuego v barnizar | 
poco a poco y revolver hasta eliminar los tos aún calientes de manera abunda 
grumos. tapar con plástica adherente y te. Dejar enfriar en una rejilla metálica 


dejar reposar en un | par cálido durante 
LO minutos, o hasta que comig 


hacer espuma OS rollitos de fruta se conservan en con 
2 En el procesador de alimentos, mezcla! selación durante 2 meses; en un} 

el harina cernida, el polvo para hornear, te hermético duran varios dias 

125 de mantequilla, el azúcar refinada y Esta receta es una adaptación de las 
b cucharadita de especias; batir durante tradicionales rollitos Chelsea, que se pn 
30 segundos, © hasta que la mezcla tenga aran de igual manera hasta el 


consistencia de migajas finas, Agregar el nero 5. Después, los ra 
huevo, la ralladura v la levadura, batir du a charola muv cerca unos de 
rante 15 segundos más os bordes tocándose, para q 
3 Cambiar a una superficie ligeramente ezcan, adquiera 
enhannada y amasar durante 2 minutos, adrada. Hort í Si 
asta oblener una masa suave: dar forma enfriar y separar en ballitos ind 
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TARTALETAS BER 2 ES A, 
DE CHOCOLATE NS ፡ eat 
Tiempo de preparación: 30 minutos ¿de | ~ 
+ 20 minutos para refrigerar 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
Porciones: 24 piezas 


ze a 
2 tazas de harina 
% cucharadita de polvo para homear 
2 cucharadas de natilla en polvo 
125g de mantequilla, en trocitos 
1 yema de huevo 
2-3 cucharadas de agua fría 


Relleno 

2508 de queso crema, a temperatura 
ambiente 

Y. taza de azúcar refinada 

1 huevo 

125g de chocolate oscuro, fundido 

de taza de almendras o avellanas, 
molidas 

100g de chocolate blanco, fundido 


4 Precalentar el homo a 180°C Engr 
sar con manteduilia O acete = ni Ides 
para 12 tartaletas cada uno. En el proce 
sador de alimentos, batir el hanina el po 
vo para homear lá natilla en poto ¥ la 
mantequilla durante 30 segundos, hasta 
obtener una pasta de consistencia de 

calas finas, Agregar la venta d evo y la 


1 t | ፥ ' H | Y , 
navor parte del agua, batir 20 segundos 





o hasta mezclar los ingredientes; Ge sel 

ecesario, agregar más agua, Cambiar la un cortador acanalado, y colocar en los avellanas molidas Con una cuchara, ne- 
àsa a una superficie enhannada Y am; oldes, Repetir el procedimiento con el partir el re leno en las tartaletas. Homea! 
sar suavemente con las manos hasta eli- resto de la masa. Refrigerar las charolas durante 15 minutos, O hasta que comien- 


g ntras se prepara el releni cen a cualar. pues continuaran naciendo 


minar los grumos, Cubrir co lastici mientras se p 
adherente v relngerar 20 minuto 3 Relleno: Con la batidora eléctrica, bat! o mientras reposan. sacar del homo y 


2 Dividir la masa en dos pares, envalve t el azucar hasta ontene dejar enfriar en una rejilla metálica Cor 

ade ella separar, Con el rodillo, ex una pasta cremosa y ligera; agregar el una duva rellena de chocolate blanco, de- 
tender la otra mitad entre 2 hojas de devo v el chocolate fundido frio. Con orar con lineas en zigzag y esperar i 
papel encerado, hasta que lenga 3i nuar baliendo hasta que no se aprecien que cuaje Espolvorear con cacoa el 
de espesor, cortar en circulos de Tem cor vetas en la mezcla; añadir las almendras polvo antes de servir, 5] se desea 














q «< ፪ 7 ey | 
o , ግ j > r 
Bolir la mezcla durante 30 segundos, Cortar circulos de ¿ctm con un cortado! 
| Sta que tenga ONSISPETiC) le በሰበር acanaiado 
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TARTALETAS 
DE LIMON 

Tiempo de preparación: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
Porciones: 24 piezas 

። x£ 
2 tazas de harina 
1 cucharadita de polvo para homear 
1 pizca de sal 
125g de mantequilla, en trocitos 
2 cucharaditas de azúcar refinada 
1 cucharadita de ralladura de limon 
1 yema de huevo 
2-3 cucharadas de agua fria 
Relleno 


125g de queso crema, ablandado 
1; taza de azúcar refinada 





2 yemas de huevo 
2 cucharadas de jugo de limón 
5 taza de leche condensada azucarada 


4 Precalentar el homo a 180°C. Enprasás 


con mantequilla a aceite un molde para 
12 tartaletas. En un tazón, cemir el ha 
በኋ ei POIVO para NoMea! la Sal. ci Os 
dedos, frotar con la mantequilla Agrega 
el azúcar. la ralladura, la yema de hue 
ኒ el agua revolver con ula espatuta, 


Amasar suavemente sobre una superllch 
enharmada hasta eliminar los grum 
Cubrir con plástico adherente Y refrigerar 
durante 10 minuto 

2 Relleno: Con la batidora eléctrica, bat 


ema. el azucar v las vemas, 








ei queso 
hasta obtener una pasta gru 
genea: incorporar el JUE 





extender la masa entre 
dos hojas Ge papel ence rado hasta que 
engan 3mm de espesor. Recortar circu- 
IS le em con un co lador acal vlad ) 

olocar en los 
eces con un tenedor ላ homear durante 
comiencen a do- 
arse. Retirar del horno y cubrir cada tas 
elleno 


oldes, Picar la masa tres 
O minutos, hasta que 
taleta con 2 cucharaditas de 
Hornear durante .) minutos Mas pata 
que el relleno cuaje. Antes de desmoldar, 
deiar enfriar un poco. Pueden decorarse 


con tras de cascara de inion en almibar 


NOTA 





preparan cociendo 
| almibar 


A Tita le limón se 


a ralladur: 


€PEpzqEAáMMMH መመ 


i TUCgO 
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- á | 

BAP GE EE LE 
STRUDEL 2 cucharadas de azúcar morena orilla def doblado. Abrir la lámina y espol 

DE MANZANA 1 cucharada de canela, molida VO! on la mitad de las almendras. Es 


«7: 


ne A ) “je = t> a ኔ | i | | 
Tiempo de preparación: 20 minutos 4 Precalentar el horno a 220°C. Engrasa pte A ናው 
Tiempo de cocción: 20-25 minutos n Mant 3 0 aceite dos 1 olas nitro de la pasta. Bamizar los borde 
Porciones: 2 piezas telar. descorazonar y cortar en n con nu unir, opnmiendo Col 


ኤ.። ነ yet ነ - ኣካ A le * $ sa cortes hacia arriba; bamizar con huevo 
| nza ocinar 2 minuti sta espo : car can id nezcla de azucar v ፎር 
4 manzanas verdes jue se doren un poco. Añadir el jugo de NEIG, ETC 4 OO SUUCIES SIEUR 
30g de mantequilla aranja, la | azine: is pasas: [ር a proce ነ nomes 
2 cucharadas de jugo de naranja olver, a fuego medio, hasta que las mai = 
1 cucharada de miel zanas est ernas y se disue | 
ዝ de taza de azúcar zůcar; retirar d 6 ela 
5 taza de pasas por completo 2 —_— 
2 láminas de hojaldre, extendidas 2 Colocar una lámina de hojaldre en una | strudel puede prepararse con otra 
እ de taza de almendras, molidas ገርባ] plana, doblarla a la mitad y tas naturales a en conserva, com 
| huevo, ligeramente batido acer pequeños cortes cada ፡ eras. cerezas O chabacanos 














PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 





125g de mantequilla 


En 


manteg 


una cazt jelu 


ilo has 








RELAMPAGOS 2 Agregar el harina í 
DE CHOCOLATE ra calentar, revolver con una cuchara Con una duva, formar tliras de pasta 

Tiempo de preparación: 20 minutos de madera, hasta que la mezcla se des lel5em sobre Ja charola preparada 
Tiempo de ( occidn: 40 minutos "ያ e s bon A ትቼ 
Porciones: 18 piezas rededor de la cuchara. Cambiar a un re 
ipiente más grand lejar nar un 
$ % oco; agregar los huevos, uno por UNO, y 
፪ጨጁ £ batir muy bien la mezcla después de cada 
lición, hasta obtener una pasta de con 
1 taza de agua sistencia espesa homogenea y brillante 
3 Colocar la mezcla en Una duva con Do 


1 taza de harina, cemida 


Ma 1:41 


e DCI 


sobre las charolas 








4 huevos formar tiras de 15cm de largo, dejand 
300ml de crema, batida suficiente espacio para que crezca 
150g de chocolate oscuro, fundido 4 Homear durante 10 6 13 minutos. ba- - : 4 
r la temperatura del homo a TRG Wair i IS relámpagos y eENmmMAaAr is restos 
4 Precalentar el homo 210°C. Engra seguir codendi 5 minutos mas ha de pasta crudd 
sar con mantequilla 6 aceite dos charo- jue los relámpagos queden dorados y lu 
x 7 T. 

las. En una cazuela pequeña, calentar 8 nes, Abrir por la mitad v retrar la pasta NOTA 
fuego medio el agua v la mante milla que no se coció, rellenar con crema y cu Los relámpagos sin rellenar pueden caon- 

sta que ésta se funda. Dejar que suelte በ. la parte exterior de las tapas cor pelarse en un recipiente meético hast 


el hervor y retirar del luego bundante chocolate tundido , meses 
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TARTAS DE FRESA 1 cucharadita de esencia de vainilla 
Y CREMA 250g de fresas, en cuartos 


Tiempo de preparación: 30 minutos 


nutos Picat ል masa dos veces can un Le 
nedor ና homear durante 10 ó 15 mnu- 
tos, hasta que se doren. Deja nar ul 
poco, desmoldar sobre una rejilla metali- 


E 1 Precalenta ዘግ 80°C. En 
Tiempo de cocción: 15 minutos 5 F - É 
Porciones: 24 piezas sar con mantequilla o aceite un moid ca ¥ dejar enmar por compicto. Puede 
GIJI ICS. Z LaS ፥ a 
para 12 tartaletas. En un tazón, cernir el decorarse con tiras de cáscara de limó! 
$ inna, el polvo para nomear y el aztuta en almiba 
mA glass; agregar fa mantequilla y frotar oor lleno: Con la batidora eléctrica, batir | 
los dedos Venter la mavor parte del agua crema, el azúcar glass y la vainilla a punto 
2 tazas de harina revolver con una espátula; de ser nece- le turrón, incorporar las fresas a 


1 cucharadita de polvo para homear “año, agregar más agui llenar las tartaletas con una cuch 
4 de taza de azticar glass 2 Amasar suavemente sobre una super- 
150g de mantequilla, en trocitos hoe enharmada, hasta eliminar los gn 
2-3 cucharadas de agua fría 10. Con el rodillo, extender entre dos 


Relleno 3mm de espesor. Recortar circulos de 
1 taza de crema iem con un cortador acanalado v coloca 
1 cucharada de azúcar glass en los moldes, refrigerar durante 1! 
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TARTA DE MANTEQUILLA 
Y MARACUYÁ 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
+ 1 hora para refrigerar 
Tiempo de cocción: 45 minutos 
Porciones: 8 plezas 


£ « 
1 ኳ tazas de harina 
ሄ de cucharadita de polvo para hornear 
75g de mantequilla, en trocitos 
ኳ de taza de azúcar refinada 
2 cucharaditas de ralladura de limón 
2 cucharadas de jugo de limón 
1 cucharada de agua 


Relleno 
1 cucharada de azúcar refinada 
4 huevos 








Sat ¿l | arma ነ 
sador de alimentos, hasta obtener und 


Colrsistencia de 


la mante quilla en | ሠጠ 


Maas Mas 


መ. a . መ e 





% de taza de pulpa de maracuyá 
125g de mantequilla, en trocitos 


Cubierta 

60g de mantequilla, en trocitos 
እ de taza de azúcar morena 

te taza de harina 


4 En el procesador de alimentos, mez 
o para hornear y le 


dar el harma, el pol ነ 
una pasta ce 


antequilla, hasta obtene 
consistencia de inas. Incorpora! 
| i መክ. 
el jugo de imon; 


nigajas 

el azúcar, la ralladura 

nezclar bien; de ser necesano, agrega! 

agua Envolver con plástico a inherente : 

refrigerar durant 1 hora 

2 Relleno: En una cazui 

azucar, 10S RUEYOS, ki pulpa ነ la mante 
vo, sin dejar di 


ር tequilla 


la, mezclar € 


quilla; cale wa luego lente 





Calentar a fuego lento 


lleno, mover hasta que ta mantequilla se 


funda 


y 
la mezcla Gel ሎ 





Precalet tar 
‘on mantequilla O acel- 


ነ dejar entrial 

210°C. Engrasar 
ዝነ Molde redondo de 23c1 
fondo con papel encerado, 
olde hornear 
durante 15 minutos; retirar del horno y 
cubrir con el relleno. Reducir la tempera 
tura a 180°C y homear 15 mit 
Extender la cubierta st ybre el relleno de la 


tarta Y parlla precalentada 


3 1 de diame- 
[በጪ ነ በበበ e 


ኒ * 
vaciar la masa c! 


os nas. 


dorar en la 
y desmi Ida 


Dejar enmal 


3 Cubierta: Con la batidora eléctrica 
mezclar la mantequilla v el azúcar para 
obtener una pasta cremosa ነ ligera: agre 
var el harina y revolver hasta que la masa 
tenga consistencia de migajas Anas 


NOTA 


o —— ፡ 
Puede conservarse en un recipiente het 


metico por vanos lias 





ubierta de la tarta en la pa 


f 
orar fa ላ 


mila. 
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Marcar y hendidura en el cent | ] Ramizar la tres f ሠ 
menzu { monde para id | wor [ ] [ V az! 
ETA 1 
TRENZA VIENESA Y cucharadita de sal 
Tiempo de preparación: 40 minutos 4-4 5 tazas de harina | 
4 2 horas para reposar 1 taza de pasas 
Tiempo de cocción: 40 minutos 1 clara de huevo, ligeramente batida, 


Porciones: 1 pieza para bamizar las saria de 
2 cucharadas de almendras, fileteadas ña rectante rara obie 
a a É azúcar refinada adicional, Lave 
para espolvorear 2 Cambiar a ut ciu ligera 
2 bolsitas de 7g de levadura harinada, amasar durante 10 n ) 
እ de taza de agua, tibia 4 En un tazón grande, mezclar la levadu j hasta que quede homogénea y elástica 
% de taza de azúcar refinada ra vel agua con | cucharadita de azúcar Colocar en | ecipiente engrasado 
% de taza de leche, tibia lejar reposar durante 5 minutos, o hast brir con plástico adherente también e 
1 huevo jue comience a hacer espuma \cregar la srasado delar repos: un luga 
2 yemas de huevo eche, el huevo, las vemas, la mantequilla cálido durante! hora, hasta que hava au 
80g de mantequilla | resto del azucar, la sal, la ralladura y 2 nentado de tamaño. Vaciar la masa ነ 
2 cucharaditas de ralladura de limón tazas de hanna Con la batidora electrica amasar durante 1 minuto más 
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NOTA 
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PASTEL DE PERA 
Y NUEZ 


Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 1 hora 
Porciones: 1 pieza 


። 

60g de mantequilla 

ቺ de taza de azúcar refinada 

1 huevo 

2 tazas de harina, cemida 

1 cucharadita de polvo para homear 

%: taza de leche 

ጄ taza de nuez, picada 

% de taza de cerezas glaseadas, 
picadas 

2 peras peladas, descorazonadas 
y en rodajas 

1 cucharada de azúcar de canela 
(ver nota) 
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1 Precalentar el horno a 180°C. Engra- 
sar con mantequilla o aceite un molde re- 
dondo de 23cm de diámetro y forrar el 


fondo con papel encerado. Con la batido: 


፥ 


ra eléctrica batir la mantequilla y el azú 
car, hasta obtener una pasta cremosa: 
egar el huevo y batir bien 





el polvo para horne 


novimientos s 


ra panna ነ 
ar va mezclados cor laves, 
alternando con la leche É 
con harina. Agregar la nuez v las 
[114 lar 

ቋ Vaciar la masa 
alisar la superficie 
lecorativa las 
perticie del paste 
dante m la de azúcar y 1 melá 

4 Hornear dur; hasta que al 
picar el centro con un palille 
limpio, Dejar entrar dentro del molde por 
sf y cambiar a una rejilla metali- 
a para que termine de entmars 


nel molde preparado, 
icomodar de manera 
rodaias de Era en la su- 


espolvorear con abun- 











nte | hora, 


éste salga 


J MINUTOS 


L Ma 5 , 


ነ i 
PEN sf hiw 
agregar et NUG 


quilla v azúcar, batir can batidora, 


Añadir Gs Nueces ነ las 


Con una cuchara de metal 





Cerezas, ርነ 





a la mezcla de mante- 








lecorativa li 


de manera 


Acomodar 


dajas de pera sobre el pastel 





IS ፲፻ 





Dejar enfiar el pastel en una tenta me 


NOTA 
Para preparar el azúcar de canela, 
clar una cucharada de azúcar refin 


haradita de canela en polvo 





nez- 


ida y 
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PASTEL DE 
CHOCOLATE 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
+ 30 minutos para reposar 
Tiempo de cocción. 50-60 minutos 
Porciones: 1 pieza 


x 
125g de mantequilla 
| taza de azucar refinada 
2 huevos, ligeramente batidos 
1 cucharadita de esencia de vainilla 
| Ys de taza de harina 
1 cucharadita de polvo para homear 
1 cucharadita de bicarbonato de sodio 
5 taza de cocoa en polvo 
3k de taza de suero de leche 





IS huev Ss DOC 


1 
ላኋ0በገደቨ ! 


ሀዚ! i le hotir. 





Cubierta homear el bicarbonáto y la cocoa, aher- 
% taza de azúcar glass 

2 cucharadas de cocoa en polvo 
1 cucharada de leche, tibia 


25g de mantequilla ablandada 


1 Precalentar el homo a I80*C. Engra- 
“ar con mantequilla o aceite un molde n 
dondo de 


H ndo \ las f 


nando con el suero de leche; revolver con 

una cuchara de metal. Vaciar la mezcla 

en el molde y alisar la supenicie 

3 Hornear durante 50 6 60 minutos 

asta que al picar el centro del pastel con 
palillo, éste salga limpio. Esperar 30 

] inutos ኣ desmoldar en Una ር lla [] etá- 


()( ባ ህፎ lameiro, fora el A - y 
lita para enfriar. Untar la supericie y las 
aedes del pastel con la cubierta 


Cubierta; En un tazón pequeño, cernir el 


redes con papel encerado. 


n 


Con la batidora eléctrica, mezclar la man 


tea! illa y el azúcar, hasta obtener una 





ነ azucar Glass ነ ነዉ COCOA agregar la leche y 
nasta cremosa v ligera Agregar los Nue- ሰ 
ቅ ፍታና E ነ manteduilla, revolver para eliminar los 
vos poco a poco. batiendo Co stante- 

A A WUINOS. 
mente. Añadir lä esencia de vainilla ነ = 
continuar batiendo hasta incorporal 

lo -oredientes NOTA 
[()[ዐ፡ | S አፎ ሂሂ entes 
2 Cambiar a un recipiente 4፡9 E des! ቆዕ ለስ በፍ ፍር en un rech 

ambar a |ፍር ርነ Mas Sande ነ si paste! puede Consernvarse en Mm reci 
agregar el nanna vel ida, el pomo para piénte 1ErMelco por vanos dias 











Con una cuchara de metal, revolver das Dejar enfiiar el pastel en el molde por 30 
harinas. el polvo para homear el bicar- minutos v desmoldar sobre una rejilla 
h nati | i [ (hie elle d. 
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PASTEL DE NARANJA 
Y BAYAS 


Tiempo de preparacion: 50 minutos 
Tiempo de cocción: 40 minutos 
Porciones; 6-8 piezas 


5 ። 
taza de harina 
% de taza de maicena 
1 cucharadita de polvo para homear 
እ de taza de leche 
50g de mantequilla 
% de taza de azúcar refinada 
3 huevos 
3 yemas de huevo 
1 cucharadita de ralladura de naranja 
1 h tazas de crema 
3-4 cucharaditas de azúcar glass 
1-2 cucharadas de Grand Marnier 
250g de fresas, lavadas y en mitades 
250g de moras azules (blueberry) 
2 cucharadas de almendras, fileteadas 
y tostadas 
azúcar glass, para espolvorear 


4 Precalentar el homo a 180°C. Engra- 
sar con mantequilla a aceite un molde de 
30x20cm. Fornar el fundo y las paredes 
con papel encerado, dejándolo sem mås 
alto que el molde. En una hoja de papel 
encerado, ceomir dos veces las harinas y 
el polvo para homear En una cazuela 
calentar a luego medio la leche y la man- 
tequilla hasta que ésta se funda, sin de- 
iar hervir, pero manteniendo caliente la 
mezcla 

2 Calentar a baño maria el azúcar, los 
huevos y las ventas; hatir con la batidora 
eléctrica hasta obtener una ፤ 
color amarillo pafide, brillante v espesa, 
que hava aumentado de volumen, Retira 
del fuego y agregar la ralladura. revolver 


acta de 





Fonar el fondo y las paredes del molhi 


con papel encerudo. 
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3 Con una cuchara de metal, incorpora! 
el harina en tres partes; agrupar la mezcla 
caliente de mantequilla, revolver hasta 
que quede homogénea, sin mezclar de 
masiado para conservar el volumen de la 
pasta en la medida de lo posible, Servi 
en el molde preparado y hornear duran- 
te 25 6 30 minutos, hasta que el pastel 
quede esponjoso al tacto. Dejar enlriar y 
desmoldar 

4 Voltear el pastel sobre una superiicie 
plana: con un cuchillo de sierra, recortar 
105 trozos oscuros que havan quedado: 
partir en 3 rectángulos de 10x20cm cada 
uno 

5 Con la batidora, batir la crema y el azú- 
car glass a punto de nieve e Incorporar el 
Grand Marnier 

6 Extender un cuarto de esta crema 
sobre una de las capas del pastel, cubrir 
can la tercera parte de las hayas; colocar 
una segunda capa de pastel y presiona 
un poco, Poner otra capa de crema y 
hayas, terminando con la tercera capa de 
pastel Con la crema restante, cubra con- 
pletamente la superficie y los lados del 
pastel, decorar con el resto de las bayas ነ 


1] 7 1 4 % ላ ን | t y a 
las almendras, y espolvorear ligeramente 


con el azúcar glass 


NOTA 





El pan puede prepararse con 2 días de 
se guarda envuelto en plas- 


fico en un lugar fresco y seco. Se 


anticipación 
SU re 
prepara! el pastel 2 horas antes de servi 
Las almendras se tuestan espart endo las 
hojuelas en una charola para homo 10- 
rada con papel encerado, v se hamean 
durante 5 6 10 minutos a 150*C 

No deben utilizarse bavas en conserva o 
congeladas, pues son muy húntedas Y al- 
a textura de la masa. Las moras 
rutas de 


temporada, como Hambuesas, o bien tti- 


teran 


azules pueden sustituírse po 


Izar soio Mesas 


Calentar a baia mana ና batir co 


ist ጠ| ዘ ' le o) 
duna CF ጋዘ Y la MEZU at 


F 
Hosta gue esto esposa ላ hi karite 
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Wiad la mezcla caliente de 
|] | 

mower Dust que quede HOME- 
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PASTEL RELLENO 1 Precalentar el horno a 180°C. Engr: Hornear durante 20 minutos, o hasta 
DE MERMELADA Y CREMA ir con mantequilla o aceite 2 moldes re que los pasteles estén dorados y espanjo 
Tiempo de preparación: 20 minutos ; Y, E . inul ? 
Tiempo de cocción: 20 minutos 


MASA èi | 


Porciones: 1 pieza 


45 E na ር [NEV eal ~ 121 1| tx / | y p ‹ 

É oe t | ሊቭ Al Uid te Cit! Sik pauda 

XO, sin dejar de batir, hi ትነ ው Colocar el seg y pastel ና espolvorea: 

% taza de harina ተ ን A ጅም መ ca con azúcar glass comida antes de sen 

% cucharadita de polvo para homear 

4 huevos, separados 2 Añadir las yemas y seguir hatiendo di 
% de taza de azúcar refinada te 20 segundos mas. incorpo! Los panes. sin relleno en compel 
% taza de mermelada de fresa na v el polvo para hornear con avuda de se, en balsas separadas, durante un me 

h taza de crema, batida na cuchara de metal. Distribuir la mez- Descongelar a temperatura ambiente 20 

azúcar glass, para espolvorear cla en los 2 moldes በ Inercia | ( iren cuanto se relleno 


TA mM i 
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cin A. SS 


PASTEL DE ZANAHORIA 
CON PINA 
Tiempo de preparación: 20 minut 
Tiempo de cocción: 40 minutos 


Porciones: 1 pieza 


Sa 


1 taza de harina 

1 cucharadita de polvo para homear 
cucharadita de bicarbonato de sodio 
5 cucharadita de canela molida 

5 cucharadita de nuez moscada 

4; de taza de azúcar morena 

2 cucharaditas de ralladura de naranja 
እ de taza de aceite 

2 huevos 

1 taza de zanahoria rallada 


“a RI 


Po a » was 

MOS s 
ግሌ. = ሪ 5. 
/ T >: 











1 lata de 440g de piña, escurrida y los huevos hasta que | cla esté pá 
ሂ de taza de nueces, en trozos da v homogénea yporar al harina 
p 2 Añadir la zanahona, la piña y las mu 
Glaseado: es er. Con una hara, vaciar | 
60g de mantequilla sa en el molih iar la superfi 
60g de queso crema mear durante 35 6 40 minulo 
1 taza de azúcar glass sta que [0 con un | 
1 cucharadita de jugo de naranja a éste salva limpio 
% cucharadita de esencia de vainilla 31 far dentro del molde port 
( | rejilla | 
1 hoi 1 180°C. Ungra [| ine de entriarse. Uinta 
( mt í un molde! 1 (8ፍርሀር1() v decorar con ralladura de na 
ond Mem de diámetro, v foi YA, 51 ፍሮ desea 
| papel encer lo. En ul 4 Glaseado: C | batidora eléctrica 
rande, cemir el harna el polvo para ho mezdar la mantequilla queso crema 
| onato, | € | | ከ na pasta homogeni 
nas 1 | 7 1 NA f ኗ al 1 valni 
‹ 1 tati t | 
j; ሟሟ ት. y 
| 
፲ 
| ] | 
$ | 
be sion? j 
| / 
| 
loregat K! inul [| rhe Li ri | ip Ji 1 de gla | | 
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PASTEL DE LICOR 
DE CAFE 


Tiempo de preparación: 1 hora 
Tiempo de cocción: 35-40 minutos 
Porciones; 8-10 


S ze se 
125g de nueces de Brasil 
100g de almendras 
80g de avellanas 
2 cucharadas de harina 
‘4 de taza de azúcar refinada 
7 claras de huevo 
ኳ de taza de Kahlúa 
chispas de chocolate, para decorar 
azúcar glass cernida, para espolvorear 


Crema de café 

200g de mantequilla 

150g de chocolate oscuro, fundido 
2-3 cucharadas de azúcar glass 

2 cucharaditas de agua, tibia 

3-4 cucharaditas de café soluble 


4 Precalentar el homo a 180°C. Engra- 


sar un molde redondo de 20cm de dia 


metro, forrar el fondo y las paredes con 


papel encerado. Homear los frutos secos 


en una charola durante 5 ዕ 10 minuto: 
para que se doren. Protar las ave lanas ነጉ 
gorosamenie con un trapo impio para 
quitar la cáscara, y inturar en el procesa- 
col de alimentos 

2 Cambiar a un recipiente 

agregar el harina y % taza de azúcar, re 
volver muy bien. En un rec 
v con la batidora eléctnca, batir las claras 
a punto de nieve. Agregar poco a poco el 
resto del azúcar, sin dejar de batir, hasta 


que ésta se disuelva ¥ la mezcla quede es 


más grande 


- 


Xente grande 


pesa y brillante, Con wna cuchara de me- 
tal, añadir en 


tres partes la mezcla de 


frutos secos. Colocar la masa en el mol- 





Frota vigorosamente los frutos secos 
fostadós con un trapo, para quitar las 


CUSCONTIS 
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de preparado v alisar la superficie. Hor- 
ear durante 35 ርን 40 minutos, hasta que 
el pastel esté esponjosa al tacto. Dejar en 
friar completamente v desmoldar 
3 Crema de café: Con la batidora eléct 
ca, batir la mantequilla hasta que quede 
liper 1 ኣ cremosa Agrega et chocolate 
fundido poco a poco, sin dejar de batir, 
hasta incorporar completamente Añadir 
el azúcar glass y el cafè disuelto en agua, 
batir constantemente hasta revolver 
4 Decoración del pastel: Volleay el paste 
sobre una ፍህቦርቫ ዢ Dana ና con un ርህ 
hilla de sierra, cortar horizontalmente 
en 3 circulos; la parte $ penñor del paste 
utilizará como base. Bañar con la 
mitad del licor y cubri 
arte de la crema de cafè 
ይ Coloca! la sepunda rue da enama, በቡ 
wegnar con el licor restante v cubrir co 
iñ cuarto del resto de la crema de caf 


ፃ 1 ፣ 
Colocar la última rueda encima, cubrir 


con la quinta 


superficie y los castados del pastel co 
crema de café restante 

6 Decorar con las chispas de chocolate ' 
espolvorear con azúcar glass. Refrigeral 


durante | hora, hasta que cuaje 


NOTA 


' T 4 ፤ 
Las chispas de chocolate puede: pre 
arse en Casa CON love de 


trar 2 charolas con papel en 
cerado; con la mitad de chocolate, relle 


fundido, Fi 


nar una duva pequena. Forniar pequeños 
hotoncitos en las charolas v golpearias 
suavemente sobre la mesa para aplana 
os y formar las grageas. Cuando el cho 
colate euaje, retirar cuidadosamente y 
decorar el paste 
ad 

W) ,3 dias 


isle pastel puede prepararse a 


de anticipación v conservarse en refrise- 


ee 
radón en un recipiente hermetico, Las 
nueces de Brasil pueden sustituirse por 
astaña 
-~ 
| 2 t በልቡ 
| E 
፤ ገ. 
| . 
OA 
i MT 


à / y > ፤ oe y 
con und cuchara de metal, INCOrDPOrur ዘ] 


mezclo de frutos secos y KIS ር lara `y en 


















































ejar poco a poco el chocolate fundi- 


u la mant gi ዘ 1, SIN Gert (ከ h It. 


“e 
— 
ዱዱ 


rte de Úhipita 





PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 


dl Foley” 


ave a 


PASTEL DE FRUTA 
ኛ NUEZ 


Tiempo de preparación: 40 minutos 
+ 3 horas para reposar 

Tiempo de cocción: 3-3% horas 

Porciones: 1 pieza 


ze 
1 15 tazas de harina 
la taza de polvo para hornear 
1 cucharadita de especias molidas 
% de taza de azúcar morena 
1 taza de pasas 
l taza de pasas sultanas 
100g de frutos secos, variados 





ley I ArI 2 4 = 
Envolyer el moide con doble capa de pa 


[X | de suzi Vi monu 1 1] un ot lo l 


200g de nueces 

250g de mantequilla, fundida y fria 
425g de fruta molida, ya preparada 

1 manzana verde, pelada y rallada 

2 cucharadas de mermelada de naranja 
2 cucharadas de ron 

2 huevos, ligeramente batidos 


1 Pre alentar el borne a 160°C Engr ~ 


ar con mantequilla o aceite un moide 1 





Rev ክነ "mur Men tos s los ingredientes 








azucar, las pas ኣ IFULOS Sec a 
nitad de las nus Hacer un hueco en 
| centro: agregar la mantequilla, la fruta 
molida la manzana la mermelada, el ror 
el hueva; revolver muy Dier 
3 Con una cuchara, servir la mezcla en el 
Ide v alisar la superficie: decorar can 


1 5. Homear durante 
33% horas, o hasta gue al insertar un pa 

llo en el centro del pastel, salga limpio 
Dejar enfriar en el molde durante varias 
o toda la noche, antes de desmoldar, 


NOTA 


ede guardarse hasta un mes en un t 
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PASTEL DE CANELA 1 cucharadita de azúcar refinada, eche; revolver ha: iminar Sos grumo: 
Tiempo de preparación: 20 minutos adicional Con 1 cuchara, Vaciar ta Masa en « 
Tiempo de cocción: 30 minutos 1 cucharadita de canela, molida molde p wad lisar la perlic 
Porciones: 1 pieza Hornear durante 30 minutos. o hasta 

1 Precalentar el homo a 180°C, Engra- pul w el centro co alillo, est 
weon mamequilla O acerte Wk > sallë 1D) Dejal tiar dentro del 
E tondo de 20c1 ( netro y forrar la Mold minutos antes de desmolda 
se con papel encerado. Con atido- er a rejilla metāli ara que termit) 


60g de mantequilla rea, batir la mantequilla v el azú de entra 
Y taza de azúcar refinada ዘ, hasta obten a past era y 3 Aún calient mizar el pastel co 


1 huevo, ligeramente batido emosa: agregar | poco el hue rite indica; espolvorear con az 
1 cucharadita de esencia de vainilla batir biċ ladir la esencia de vain canela mezcladas 

1 taza de harina vv batir bie 

1 cucharadita de polvo para homear 2 Pasar a un lazón más grande, Co NOTA 

ty taza de leche ichara de metal, Incorpora harina ላ BI pastel puede congelarse hasta p 


20፪ de mantequilla, fundida el polvo para homeat mande á neses 


a. a | " 
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PASTEL DE MANZANA 
Y ESPECIAS 
Tiempo de preparación: 35 minutos 
Tiempo de cocción: 1 hora 
Porciones: 1 pieza 


S 
180g de mantequilla 
b taza de azúcar morena 
2 cucharaditas de ralladura de limón 
3 huevos, ligeramente batido 
1 taza de harina 
le taza de harina integral 
1 cucharadita de polvo para homear 
t cucharadita de canela 











h taza de leche 

1 lata de 410g de manzana para pay 

8 de cucharadita de especias molidas 

1 cucharada de azúcar morena, 
adicional 

| taza de almendras, fileteadas 





8 Precale: homo a | Eng 
in manteguilla o a nolde 
o de svom de Glantelt | 
| OJ 1 [ Co 1 ha 
Y Mtr ]በ | ዞ [ 1 
car. h ‹ ener una pas! gora 
cren incorporar la ralladura, Ayres 
por paco lo sv batir bier 
2. las hai | polvo para hon 
| 





nica teri [ 1] 1.1 
| ciar 13 | | 
) | | ) y | i 
en ነ al 
esto dl | | 
a Mezel 1 poci 
| i 
| 
፲( (4 | Jue a 
ilo, este salga 
| la metálica 
NOTA 
eden sustitu 
1 | t t 
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PI 


TROZOS DE PASTEL DE 2 manzanas verdes, peladas, 2 Con una cuchara de metal, incorporar 
MANZANA CON CANELA descorazonadas, rebanadas harina: añadir la crema agria v revolve 
% taza de nueces, finamente picadas Con una cuchara vaciar la masa en el 
2 cucharadas de azúcar refinada molde 

1 cucharadita de canela, molida 








Tiempo de preparación: 15 minutos 
Tiempo de cocción: 40 minutos 
Porciones: 36 piezas 


3 Colocar la manzana encima Y espolvo- 

4 4 Precalentar el homo a 1ኮህ C. Engra- var con ezcla de nueces, azúcar y ca 
á o 0 b j መራ 11 do t hs ው nel omear di በኩ 35 6 40 minulos 
“ሃሌ ከ ERLE %። ይው ር Deiar entriar en el molde y partir en rec- 


125g de mantequilla papel encerado. Con la batidora eléctric 
h taza de azúcar refinada batir la mantequilla ና el azúcar, hasta ob- 
2 huevos tener una pasta ligera Y cremosa ages 
2 tazas de harina, cemida os huevos uno por uno y batir bien des —tAJ————— 
1 cucharadita de polvo para homear més de cada adición. Cambiar a 1 agregi nu 
1  tazas de crema agria tazón na de la masa del pan 
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፡ | AJ y | 
AN 
é | 7 
ጩክ A ኸ 
a ar, ኣ 
\ a y ዞህ 
Y ó ጥ ሦ 
< ብር ድ Pa ውን ረ 
t y 
Forrar la 6 los lados del mok [] ría mezcla [ ocar a panaga ë manzana el 
paper eni acl YEI rh | 1. በክር potvereer ct la 


PANECILLOS, MUFFINS 8 PASTELES 


TROZOS DE PASTEL 
CONTINENTAL 
Tiempo de preparación: 25 minutos 
+ 4 horas para refrigerar 
Tiempo de cocción: 10 minutos 
Porciones: 36 piezas 


L S 
1258 de mantequilla 
% taza de azúcar refinada 
% de taza de cocoa 
250g de galletas de trigo, molidas 
% de taza de coco rallado 
ù de taza de avellanas, picadas 
እ de taza de cerezas glaseadas, picadas 
1 huevo, ligeramente batido 
1 cucharadita de esencia de vainilla 









NANY i0 


Cubierta 

60g de mantequilla 

1 % tazas de azúcar glass 

2 cucharadas de natilla en polvo 
1 cucharada de agua caliente 

1 cucharada de Grand Mamier 
125g de chocolate oscuro 

60g de manteca vegetal 


4 Fortar cor ape aun o un 
poco profundo de 18x28 ' 
i leña wla man 
wom ICO tal | 
| | |: la ma 
10 | orpo Lol 
ran [111 lear de 1 
Lira a Ue inar L 
| un Im grande, mez las ፳ 
ale i ) ias Y la 
ፍ er un hueco en el cent, af 











1 !] | de ul el ከህ la 
ain ver Diel | በር! mold 
nel dorso ichara, obrinir | 
sa Rofrigera ista que este firme 
2 Cubierta: Con la batid ¿el 
hatir la mantequilla h stè 
፤ eal ip ( 1/11[[' 01 
al ‘ wat | DOM atemando t 
| ale 4 Grand Mamie atir hast 
jue La me 1 (icer espon| 
tz 1 11 gora hasta 
11.1] 
3 !: ፤ istente al ( 
mezclar ላ i la manteca; cala! 
a baño | 1 110510 que (ዛ(ጂ01 
ut a mez ede OS 
t ከጊ 1 etrigerar hasta 
114] ዘ ሂቦ pequeno: rado 
Ši 
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BESOS DE CAFE 


Tiempo de preparación: 30 Minuios 


Tiempo de cocción 
Porciones: 30 piezas 


3 tazas de harina 

160g de mantequilla, en trocitos 
hh taza de azúcar refinada 

1 huevo, ligeramente batido 

1 cucharada de café soluble 

1-2 cucharadas de agua fría 
Crema de café 

80g de mantequilla 

1 taza de azúcar glass, cemida 





2 cucharaditas de agua 
2 cucharaditas de café soluble 
100g de chocolate blanco, fundido 


1 | 14411 © 
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i 100, | Mia! i | it m ፦ 
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| [105 sta Y sten Hg | 
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) il fs 11 I 
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3 Crema de café: C 1 batidora elé 
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ነ if j ሃክ act 
ነ፲ኒሂ፲ር፤"ሯ፣” NUEVO, e? Jugi ወ FONOS 


a Je mantequilla v azúcar batidas. 














GALLETAS DE LIMÓN intequilla y elazúcar hasta que est 





Tiempo de preparación: 30 minutos Beta ዢን grega o 
4 1 hora para refrigerar |. as !ቋ፤ቋርኒየኋኔ, Daur Nasta INEO 
Tiempo ዐ6 cocción: 12-15 minutos pola 
Porciones: 30 piezas 2 Pasa ón más grande, Aña 
| i | polvo para homea | ma 


4 4 ይ” ባያ ቁር da iy aye Laeger 
XL eh tener un sá suave. Dividir ¡eZ 
150g de mantequilla, ablandada da en dos. Una parte. amasar en una su 
% de taza de azúcar refinada pert hasta eliminar 
1 huevo, ligeramente batido grumos 
1 cucharada de jugo de limon 3 Enro asa hasta Obtener Ul 
2 cucharaditas de ralladura de limón TONCO de tem a ኪኒ 
2 cucharaditas de ralladura de lima plástico adherente y reltigerar durante 1 
l taza de harina hora, Repetir el proceso con el resto de la 
% cucharadita de polvo para hornear masa. Precalentar el horno a 180°C. Cor- 
60g de mazapán, rallado Lar la መ en rebanadas de 1 em. Colo 

Lal las charolas ¥ hornear durante 10 
Glaseado de limón ó 13 minutos, 0 hasta que se doren | 1. 
1 taza de azúcar glass, cemida amente Dejar enfriar en las charolas 
1 cucharadita de ralladura de limón 4 Glaseado de limón: En un tazon pe 
1 cucharada de jugo de limón queño, mezclar el azúcar glass. la ralladu 
2 cucharaditas de agua rá, el ቪሼ፻ el agua Batir hasta que la 

mezcla guedi hom Menea; remojar (as las lletas de limón pueden conser- 
1 orar dos charola m papel encen galletas en i discado sparcir col 1,1 vase hasta 4 dias en un recipiente her 
la Con Ja batidora electrica, ball a (11151 melc 








NOTA 
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ALMOHADILLAS 
DE FRUTA SECA 


Tiempo de preparación 20 minutos 

+ 30 minutos para refrigerar 
Tiempo de cocción: 15 minutos 
Porciones: 20 piezas 


S 
250g de queso crema, suavizado 
125g de mantequilla 
1 Y tazas de harina 
እ de cucharada de polvo para homear 
1 huevo, ligeramente batido, 
para barnizar 


Relleno 

2 cucharadas de azúcar 

Y. taza de jugo de naranja 

1 cucharadita de ralladura de naranja 
la taza de mezcla de frutas secas 

l cucharadita de canela molida 


1 Precalentar el honra a 210%C, Fora 
dos charolas con papel encerado, En el 
procesador de alimentos, balir el queso 
av la mantequilla durante 20 segun 
os. a hasta que se mezcle! oruga ul 
harina v el polvo para hornear, cemidos, 
ኣ batir 30 segundos, o hasta que la mez- 
cla forme una masa suave. Vaciar en una 
superficie ligeramente enharinada ና ama- 
sar hasta eliminar los gumos. Envolver la 
inasa en plástico adherente Y reingera 
durante 30 minutos 
2 Relleno: En una cazuela pegueña, 
mezclar el azúcar v el jugo de naranja ca- 
lentar a fuego lenta hasta que se disuel- 
va el azúcar, agregar la y illadura, la frita 
seca, y dejar que suelte el hervor: bajar la 
lama y cocinar, destan do, durante ó mi 
sta que la fruta se ablande y 
e absorba el liquido: dejar enfría 
3 Dinidi masa en dos, Una parte, ex- 
tender con el rodillo entre dos hojas de pa 


| dant ‘ 
pel encerado hasta que tenga 4mm de 








Y rectangulos de barmzar con el 


tonnar una almohad; 
lla v barnizar con huevo. Repetir el proce- 
resto de la mas: 


las almohadillas ር 


v hornear durante 15 minutos, o hasta 
que doren. Dejar entriar en las charolas 


Si se desea, espolvorear con azúcar glass 
NOTA 


Las almohadillas de huta seca pueden 
‘onservalse hasta 4 dias en un recipien- 


te hermético 





Amasa a Pasta « 


mente enbannada y formar una pela 


rr Lid r | ፡ | 
Cocer ጸ putada NOSTO ULE se a sora él ii- 


n una superficie ligera- 


Cerrar la pasta para formar une almo- 


Hj 4 e ኔ 
hadila v bamizar con huevo 


10M 


Aporte de Lupita 


ormacion utl 


4CM 
503) Guía de conversiones Conversiones 
1 
1 taza = 250 mi (8 8 02) a on ቻች 
6 CM 1 cucharadita a 5 mil o 9! | | 
1 cucharada = 20 mi (4 cucharaditas) 5 g በቹ) 
7CM 1 cucharada (Estados = 15 mi (3 cucharaditas) 63 mi (liquidos) 
Unidos, Inglaterra) 60 mi (líquidos) 
8 CM 7 g (sólidos) 
Nota: la medida de las cucharadas que usamos es de mi 
20 mil; pero si tú utilizas la cucharada cuya medida es má duiiin) 
9 CM de 15 mi, la diferencia no se percibirá en la mayoria de ነሩ 
las recetas. No obstante, las recetas en las que se re- 9 (sólidos) 
10 CM quiere gelatina, bicarbonato de sodio y pequeñas can- m 
tidades de harina de malz, añade una cucharadita ስገ 
extra de la especificada 
11 CM ጠ 
Medidas para sólidos la 
12 CM mi 


= 0 90 g = 3 62 2508 = 8 62 


13 CM a Y ዕ2 1008 =34oz 300 8 = 10 62 Temperaturas de horno 
= 102 1259 = 402 350 9 = 11 02 


Los tiempos de cocción pueden variar ligeramente 


14 CM 511602. 1508 = 5 62 500 8 = 1202 | según el tipo de horno que uses, Antes de que pre- 
=1%0z 160g =S%oz 450g =1302 | calientes el horno. te sugerimos que consultes el ins- 
15 CM =1%oz 175g =60z 5008 =1\b tructivo para que controles bien la temperatura 


=202 2009 = 6 5 5፻ ikg = 215 
16 CM =2%0z 2259 =70z 15 #9= 3 5 


17 CM Medidas para líquidos 


18 CM 30 ml = ? ቫ oz 185m = fl oz 
60 ml=2f0z 200ጠ/=6 % floz 
19 CM 80 ጠ|= 2 3 ሻ 22 250 ከክ = 5 8 oz 
100 ዘዝ = 3 1 8 22 375 ጠ) = 12 ቨ 62 
20 CM 125 ml = 4 ቫ oz 500 mi = 16 1l oz 
WOm=5¥%floz 875m = 28 fl oz 
21 CM Nota: en caso de que tu horno tenga ventilador, con- 
sulta el manual de uso; pero por regla general, la tem- 


peratura se elige con 20°C menos de lo que se indica 


= en la receta. 


23 CM 
24 CM 


25 CM 





80 


